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PREFACIO.

OS Hambourguezes, e os Irlandezes estio, hi muito tem-
po, na posse de vender as melhores carnes salgadas da Eu-
ropa. Ainda nenhuma outra Nagao péde entrar em concur-
rencia com elles. A Sociedade de Agricultura de Copenague,
estimulada pela vantagem, que resultaria da introdugdo de hum
methodo, em favor da Economia Demestica Dinamarqueza,
propoz no anno de 1771 hum premio para o melhor Trata-
do sobre a arte de salgar, e curar esfumo as carnes. Chris-
tiano Martfelt , mogo Dinamarquez , o conseguio. Este Tra-
tado methodico, e notavel pela concisio em que se descre-
vem differentes processos, offerecia muitas particularidades co-
lhidas n’ huma viagem, que seu Autor fizera, tanto na Ir-
landa, como em Hambourgo, com intento de aprender os
meios praticos, € applical-os 4 huma saa theoria,

A Aduministragio Dinamarqueza pressentio toda a utilie
dade, que se devia esperar, em relacio & Marinha e seu
fornecimento, de hum bom systema de salga. Entdo aparece-
rio as Ordenangas de 1776, e 1777, que animavio a ex-
portagdo das carnes salgadas, e curadas ao fumo, ou por
concessio de premios, ou por diminuigio de direitog sobre
este genero. o

O Governo adiantou muito mais as suas vistas ;| tenta-
rio-se especulagdes a4 sua custa; erguerio.ce como a' porfia
muitos estabelecimentos , cujo bom resultado coroou os es-
forgos dos seus emprehendedores. Os agougues, porque se-
guirdo ponto por ponto as praticas recomendadas , aproveita-
rao no ameclhoramento. Em 1782 publicou-se huma Orde-
nanga conservadorz, com o fim de assegurar ao Commercio
Dinamarquez as vantagens, que devido resultar d’ este excel-
lente methedo ; nem foi illudida esta esperinga, nem perdi-
dos os cuidados da Administragao, porque hoje mesmo as
carnes salgadas na Dinamarca conservao a merecida reputa-
¢do, que lhes assegura a execugio das Ourdenangas, que
sem vexame do Commercio, o espreitio , e o garantem,.

O Traductor do Tratado de M. Martfelt emprehendeo
este trabalho para responder ao convite da Sociedzde Real
€ Central de Agricultura de Paris, que zcolheo esta obra,
e lhe outorgon huma medalha de incitamento, convidando-o
a que o publicasce. Possa o Publico reccber esta produgiio;
que tio util fui no Paiz , em que pela primeira vez aparccera.
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CAPITUL® I,

Do modo de engordar os ,Be,::e.zrrtosrﬁ.;$

E

ANtes de particularisar-mos o que se pratica na Ilandz
para se engordar os bois , convem fallar do modo , com | que:
se tratdo os bezerros com o mesmo fim. Nio he com/ tudo:
a Irlanda o melhor paiz, de que se colha huma instrugﬁo
sufficiente & este respeito, Faremos por tanto conhecer em:
breves palavras os processos, que sio em uso na Inglaters
ra, para depois comparar-mos hum, e outro methodo. '

Hum Irlandez louva tanto a sua carne de vitella, quan=
" to hum Inglez louva tambem a swa; ha com tudo grande

differenga , ou sobre a qualidade , ou sobre o gosto; diffea

renga , que resulta nao s6 dotempo , que se emprega em en<
gordar os bezerros, mas tambem dos meios, que para isto
se applicio. » '

Os bezerros da Irlanda reputio-se bons para o agougue,
quando tem bebido metada do leite de huma vaca, algumas
vezes misturado com hum pouco de farinha de avéa, pelo
espasso de 4, 5, ou 6 semanas, da-se-lhes alem disto, depois
de 15 dias do seu nascimento, ( se he comodo ) s6ro de
I¢ite, athé que acabem de engordar.

JLambem ha quem os engorde, em hum mesmo &spase
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so de tempo, con todo o leite de huna vaca; mas este m:-
thods nao he o mais s:gaido, e quanlo fosse, nio podia
comgparar-se a0 mathods Inglez, que cons:gue dous fins, dan-
do “ carnz hun gosto delicado, e ao Commercio dos coiros
hum ramo lucrativo.

[Raras vezes se mita na Iaglaterra hum bezerro antes
de ter bebido, por 10, 12, e algumas vezes 15 semanas,
o leite de hunt vaza, que sz lhes conluz ass campos em
baldes ; alguns athé lhes dao o leite de duas vacas.

Tamb:a usio para os eagorlar, quando ha commodo,
de pies feitos com bazago dz substancias oleosas , mormen.
te de nibos silvestres, amassados com agua. Este uso he
muito seguido ni Hollanda, porque os Lagares estabelecidos
em Sairlam polem fornecer estes piss, ao passo que este
alimento se torna muito despznlioso na- Irlanda, par ser
preciso importar.se,

Da.se algumas vezes aos bezerros farinha de avea, ou
de trigo , porem rarzmente , porque o leite da vaca conside-
ra-se como a methor ‘nutrigdo possivel ;' e tudo mais come
superabundante ; a farinha na agoa s6 se emprega para
economisaluse o leite., -

Costitnio na Inglaterra , nos ultimos 15 dias, de dous
em dous, ou de trez em trez, dar hum par de bolos, ca-
da huny da grossura de hum ovo, feitos de farinha de avea,
on  delrigs, amassada em agua-ardente de grdos; este me-
thodof toncilia-lhes  sono ; o sono, € o repouso contribuem
muito Spara engordal-os,

Para que a carne se torne mais branca, da-se aos be-
zerros de tempos & tempos hum pouco de gréda. Esta subs-
tancia calcaria absorve, e destroe os suces accidos , que emba-
ragio o estomago; mas este uso nao he geral.

-~ Na Ioglaterra antes de se matarem os bezerros, tira-se-
lhes o sangue por trez ou quatro vezes, nos ultimos 8 dias,
o que se ndo pratica na lrlanda.

- 0 longo espago dc tempo, que se emprega em engor-
dar os bezerros, nio contribue s6 ao prazer des amadores
da boa carne; he tambem de grande utilidale ao Estado;
utilidade , "que “nfo se poderd conseguir em outro qualquer
paiz, sem que se pratique o methods Inglez de engordar
03 bezerros,

Nido he s6 -a maneira de cortir quem da & Inglaterra
tdo grande superioridade no Commercio dos coiros , porque a
nutrigdo dos bezerros influe R'isto muito particularmente. A-
kelanda que tem muitas pelles de bzerro, e certidores- In.
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glexes, ‘jamais os vendera tdo bons como a Inglaterra, exa
cepta se adoptar o seu methodo de engordar, pois que a Ine
glaterra ndo pode fazer passar por suas as pelles da Irlanda,
ainda preparadas nos seus cortumes.

Eu perdera de vista o meu chjecto , se por mais tempo

tratasse d’csta materia, Notemos com tudo que a Franga tem
experimentado muitas manciras de preparar os coires 4 Ina
gleza, mas vio.se obrigeda & abendonar esta manipulaciio, de-
pois ‘de haver despendido grandes scmmas. Parece que ella
nao attendeo 4 decidida influencia da nutrigio dcs bezerros
nas suas pelles.
. _ A principal causa da superioridade dos coiros Inglezes,
»30 he, nem a agua, nem a cesca, nem o clima, nem a
particular preparacio, ainda que tudo isto contribue muito ;
mas he sim a qualidade que as pelles devem ao cuidado de
s¢ engordarem os bezerros , e he deste modo, que a paixio
pela boa carne nos Inglezes redunda em proveito do bem
publico,

AL FATLINIAAAVAPATVIRVAALLVYS
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CAPITULO II \
: \
5 | |

o Do modo de engordar os Bois.

A Irlanda tem duas variedades de vacas: a raga T{-e%gleza,
¢ a raga Dinamarqueza. Os Dinamarquezes tendo g,ifr oito
vezes subjugado a Irlanda, deixario aqui, ccmo vivos' signzes
da sua presenga, duas especies de vacas: huma de cabega
vermelha, outra mosquada; esta ultima pertence cowrmum,
e quasi exclusivamente ds Provincias do Norte da Irlanda,
Hum Dinamarquez , quando chega 3 estes paizes, rceconke-
ce-as logo, porque ellas sio mais pequenas, e tem as pon-
tas voltadas de outro modo, que nie tem as Inglez:s, Passo
com tudo assegurar , que a carne d’esta ra¢a cntra salgada
nas barricas em Mcath, ¢ em West-Meath Belfuste, e con-
serva-se muito bem seis mwezes depois de haver chegado s
Indias , € ® outras circunstancias, ainda mwais tempo.

Em certos lugares da Irlanda, em que o terreno he
mediocre , € a cultura em deslexo, o pasto he pouce abun.
dante ; mas elle he sempre melhor, onde ainteligencia acor-
da o cultivador , pois que muitas vezes percebem-se terrenos,
nao ferteis , cobertos de hervas nutritivas , e seborozas.
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Convem dizer alguma cousa dos prados; que aqui se
cultivio tdo desveladamente , como ein outros ~lugares as
Searas.

A herva mais s3a, cresce, como se sabe, em terrenos

‘elevados y quande a herva longa, e forte medra nos terrenes

baixos, Escclhem.ge  pois, quando he possivel , para engor-

dar o gado, aquelles terrenos, que ndo sejio nem muito

altos ; nem muito baixos , attendendo-se que elle nio paste
hervas azedas. Espalha-se de dous em dous annes, no Ou-
tono , sobre o lugar que deve servir de pesto para 15 ou
%0 znnos, o estrume dos animaes, que se tem ajuntado de
diversos pontos em hum sé deposito, Este estrume contribue
muito para o crescimento da herva na seguinte Primavera.
Com o mesmo intento empregio-se tambem as cinzas, acal,
o lixo, e athé o das praias, segundo a natureza da terra.
Comprio-se ds vezes sementes de diversas plantas, como por
exemplo, de:irevo vermelho, branco, e outras especies de-
hervas, para se plantarem nos prados; a cxperiencia mos
tra, que as hervas naturaes, ainda mais que o trevo, cone
tribve para a melhor carne, e para & melhor manteiga.

Segundo a quantidade , e qualidade da herva, hum boi
necess'ta ‘de maior ou menpr exten¢io de terreno para ser
cngm(w}u, e esta differenga he tdo sensivel , que quando
hum g6 dere (120 pea) do melhor pasto  he sufficiente para
engong ar hum boi, sdo precisos pelo menos 4 dcres de hum
rerrefy pobre para o mesmo fim. Ha huma tal disproporcao
5o 1 lor destes terrenos, que o preco’ de hun sobe de 4 4
54 A!B’st sterl, por dcre, quindo o dos outros nio passa de
O s'mlmcs sterl, O Cahulo mais geral do Agricaltor he ,
qiie’ s¢ precrsoo 20 deres de Irlanda da primeira qualidade
Parg seteogordarem 18 bois. O dere de plantagio, como se
diz na Irlanda, tem 20 perches ( sio varas de 18, R0, e
21, pez ) de comprilo , sobre oito de largo.

Quanto & colheita do feno, he de netar, que os melho-
res prados, nfo siio cortados mais que huma vez por anno ,
no mez de Julho, antes que amaﬂmcgo a3 sewentes, pars
nio enfraquecer o terreno. Kstes prados, alguns dias depois,
sctvem de pasto ao gado, Julga-se este use muito vantajoso,
porque a terra ge estruma ao mesmo tempo pelo esterco dos
gnimaes, que por ella se es palha cada semana com hum fors
cado, em qguanto' elles pastdo,

Ninguem cuida de engordar os: bois ; antes que clles se
aproximem " do'seu quarto annoj esta epocha he fixada por
Lei ;'clla ordenava ‘athé ‘mesmo’ que s¢ ndo wmatasse boi algum
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para a exportacio sem ter cinco annos, mas depois redue
sio a quatro esta idade, ou, como diz o Acto — entrado
o0 5.° anno.

O poiuco commodo dos Camponezes da Irlanda nzo lhes
permitte engordar o seu gado, e os proprictarios comprio
os bois magros , e antes de idade prefixa, nosfins do mez
de Abril, condugem-nos ao pasto no 1.° de Maio, marcan-
do-lhes huma extensiio de terreno proporcionado ao seu nu-
mero. Deste modo clles tem o necessario tempo para a ex-
portagdo, que s6 he dos mezes de Setembro, e Outubro,
€poca em que comega a matan¢a , € durante & qual s6 se
da aos bois herva, e agua, tanto ao mecio dia, como ao
Norte da Irlanda. Pode com tudo haver algumas excepgoes
n’este ultimo paig, quando chuvas continuas, e frias no
mez de Outubro embargio o crescimento da herva ; leva-se
entdo a0 campo feno de primeira qualidade duas vezes por
dia, porque os bois nio entrao nos curraes se nio 20 mo-
mento de se matarem. Geralmente na Irlanda e melhor feno
da-se aos bois que se engordio, e o feno mediocre aos ca-
vallos; esta prefcrencia prova bem que a nutlrigdh do gado
vaciim he o principal recurso do paiz. Os bois qdz nao de-
vem ser exportados , sO se engorddo passaco o secu B.° anno,
e algumas vezes o 6.° h |

Na Irlanda ndo se engordiao os bois nos curraes’ como
se pratica na Dinamarca. e n’outros paizes. Vi por muitas
vezes proprietarios Irlandezes, ndo sd cspantarem-se , tomo
tambern rirem-se, quando eu lhes contava que em fnuitos
paizes sio engordados 4 mangedoura, e que n’isto epiprega-
vdo-se nao s6 os graos em palha, mas 2inda muiteq miiha-
res de barricas dos melhores grios, ccmo por eKemplo,
avea , centeio, sevada, sem cuidar-se do amelhoramento dos
prados , como se faz na Irlandr. Hum tal uso, observao el-
les, s0 vem de se ndo saber tirar melhor partido dos grios,
e qualgler que rseguisse este costume no seu paiz fora hum
objecto de riso. Ninguem poderd negar., depois de madura
refleccio , que esta nota he muito judiciosa.

Conserva-se o gado nos campcs por fanto tempo, quane
to he possivel ; s6 os gelles, e o mao tempo, decidem &
recolhel-o. Os curraes , ainda dos mais ricos preprietaries ,
sdo construidos , antes para abrigar, do que para copservar
os bois, porque sdo abertcs de todos ¢s lades, e crdmoria-
mente gem portes, Considera-se o ar livie, tanto con o sau-
davel ao gado, como de vantzgem a fortificar o cebdllo,
que sem 1sto se perderia ncs curraes, e cujo producto he
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importante, por seu proprio valer, e pelo que dd aos coi-
105, que scmpre se vendem com elle,

Sdo diverses, os modos de se nutrir o gado nos campos,
em tempo de Inverno. Huns ddo-lhe o feno debaizo de ar-
vores, pondn.-o do lado mais abrigado; outros depofim-no em
mangedouras censtruidas de modo que cubrdo o 'fmm)al, 2
feno. Eete segundo methodo he preferivel ao primeiro, por
que as gotas mais grossas da chuva cahindo das arvores so-
bre os bois produzem ‘manchas nos seus coiros, que dimi-
nuem o seu valor ; evita alem diste que a chuva nio dilua
o esterco no lugar em que elles comem, privando os cam-
pos do estrume necessario & sua fertelidade. ; 5

rova-se com evidencia que a carne se torna assim €Xs
cellente, e gorda, e¢ que entdo conserva muito melhor o seu
sabor do sal; nem ha por tanto outro meio para s¢ lhe
dar hum melhor grée de qualidade , alem dequelle de que
temos tratado , isto he, bom feno, e herva com abundancia.
Quanto 4s compras, e vendas , que se fazem nos pas-
tos, quamdo a distancia nio he contraria &s ordenangas para
as que seffazem no lugar fixo das feiras, a Lei prescreve ,.
M comprador deixar ou os bois, ou as ovelhas por

inco dias em casa do vendedor, este tem o direi.
¢ tomar 2 vender, ficando responsavel o primeiro coms
prado ii_rcsSarcir qualquer prejuizo , que possa haver na:

Jome se cré, que se hum cortador fizesse pastar os:

, poderia enganar o publico, vendendo-lhe carne
m@l clyada, com prejuizo dos outros, ordena a Lei,, que
ngphur

. cortador possa fazer pastar bois, nem engordar gran-
Pequeno gado, possuir ou cultivar terreno que perlen-. -
¢a 4 outrem, debaixo da pena de 20 lib. sterl. por cada mez:
que assim praticar. ,, Esta mesma Lei he vigorada por hum
Acto posterior , que prehibe 4 todos o0s cortadores o nuotrir
gado, sub pcna de cenfisco,

Esta Lei, posto que sempre subsistente, ndo he com:
tudo executada em rigor, pois que. eu conheci cortadozes,
que possuido alguns centos de arpens( medida de 100 varas
de 10 pez cada huma ) de terreno, cobertos de bois gordos ,
sem que por isto tivessem o menor encommodo. Pareceo-me:
athé mesmo espantosa, que muitos, 2 quem eu fallava d’es-
te Acto, ndo tivessem d'elle o mais leve conhecimeuto. Ks-.
ta ordenanga considerada em si mesma ndo he util, relativae
mente 4s carnes, que sc exportao, € antes pode ser illudida-
do que executada com rigor, porque a carne he cedida ao.
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racrcador , tdo facilmente da  primeira mio . como da segin-
da. Quasi que a fraude nio péde ter lugar na carne, que
®e exporta, visto que a salga ndo he feita pelos cortadores,
mas sitm por outras pessoas, sO se trata, em vantagem pro.
pria ; de se haver a melhor carne. Como o5 cortadores en-
ganao, muitas vezes nas feiras publicas com a sua carne ,
tanto ao rico, como ao pobre, o que acontece ainda todos
os dias, apezar do rigor da inspec¢do, fez se por tanto es-
ta Lei para todas as carnes em geral. Ndo ha motivo algum
para se pouparém aquelles, que a infringem, excepto que
os cortadores , que engorddo bois fazem isto quasi sempre
*para a exportagdo , e a experiencia mostra, que 2s gran-
‘des fraudes nas feiras, s3o perpetradas por aquelles, gue
“.mio. engorddo bois.
Quando o boi esta gordo he condusido a feira.

B R R e e e Y L S e e 2 2% L2

CAPITULO UL &{\
- ‘B*

Das Feiras. A

Y

;.j.
SENDO a fraude o maior inimigo de Commeftio bem

organisado, e fundados sobre principios politicos , lifma das
primeiras cousas , que o Legislador considerou , estébelecen-
do as feiras, foi ordenar meios de impedir a fraudgt A Lei
determina por tanto o lugar, em que o gado pqdcf; ser vens
dido , ou comprado pelos cortadores, por hum raiofde 20 le-
guas Irlandezas ( quasi 14 leguas de Franga ) de distancia do
lugar em que se faz a feira, sub pena de se pagar o valor
do gade vendido. Apesar d’isto em certos Canldes, o raio de
distancia do lugar da feira he s6 de 6 leguas Irlandezad
( quasi 4 legnas e meia de Franga, ) Esta medida tende 3
evitar que os bois ndo percio a sua gordura pela fadiga
do caminho. :

A feira sé6 comega, tocando.se hum sino, o que se faz
na maior parte .do. anno 4s 6 horas da mwanhid, e n’outro
tempo as 8 horas. Toda a infragdo n’isto he punida cem
multa de 16 libras sterl. metade para o denunciante, € me
tade para o Communmn. .

Do mesmo modo que as grandes Cidades tem os scus
“eorrectores para accelerar, o an?p\grcio, as grandes feiiis

i



(12)

tem tambem os seus, ainda que menos importantes ; ¢hamao-
se Salesmen ( homens de venda. ) Podem ser considerados como
commissarios, & (Quem OS camponezes, € Outros remettem O
sen galo, em tempo de feira, parz ser vendido o mais
vantajosamente possivel. Ninguem pode exercer esta occupa-
¢io sem prestar fianca de 200 libras sterl. , assignada por.
dous homens conhecidos de Lord Maire de Dublim ou dos
Maires das outras Cidades. Elles promettem ser justos, ven-
der o gado do modo mais lucrativo aos proprietarios, e 1s-
to em feiras publicas, e sem fraudes. Em caso contrario, a
multa he de 100 libras sterl. metade para o denunciante, e
metade para os pobres da Cidade. 3

Impossado o corrector por ZLord Maire ou por outro
Maire , he obrigado segundo a Lei a dar contas ao proptie-
tario , em hum caderno de lembrangas por elle assignado ;
os animaes vendidos , o nome do comprador, o prego da
venda, aqui 'devem ser declarados.

Se hum Salesmen engana o seu committente, Lord Mai-
re he obsigndo a indemnisal-a pela fianga assignada. O cora
rector pody ser preso, se o pleito ndo se arranjar amigavela
mente, ¢ fica inhibido de fazer qualquer venda antes de ree
Integrar /% sua fianga ; se algum delles faz bancarrota, ou
desappag’t., sem haver pago o gado, os proprietarios sdo os
primeir's que se embolgao pela sua fianga.

Al attribuigoes do Salesmen ndo prohibem 2 outra qual.
quer & tsoa o vender por st mesma o seu gado ; ao contra-
rio el lie multado em 40 shill. quando por si, ou por or-
dens suis, embaraga a algum proprietario o vender.

Estt Lei ndo se observe strictamente, porque a fianga
he grandl , e o negocio poucu importante. Attende-se mais
a0 moral do homem, que se emprega n’esta correuptagem ,
do que 4 fianga. O premio de quem vende na feira, he €
penses sterl, por cabeca vendida.

O comprador nas feiras he quasi sempre hum marchan-
e, que corta por sua conta, posto que com dinheiros adian
tados de algum negociante, tantos bois, quantoes preciza, pa-
ra fornecer a quantidade de libras de carne, que se lhe pedem.
He costume que o negociante, que exporta, s& faz compra.
da carne prepria para salgar-se; ficando o resto do bei em
vantagem do cortador:

Para se acautelar toda a delonga, e toda a contestagie
nas feiras, ordena a Lei, que quando o mercado se acaba,
havendo procecldo arrhas, o vendedor seja obrigado esperar
duas horas pelo sem pagamento. Neste intervallo o comprader
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pode destractar-te , e o vendedor guardar as arrhas, com
direito de fazer recahir sobre o primeiro comprador qual-
quer prejuizo, que possa ter, tornando 4 vender.

fim de se remover qualquer especic de fraude, os
animaes vendidos em feira, niao se podem turnar 4 vender
no mesmo dia, sub pena de se perder o valor; de mais, hum
marchante em tempo algumn pode tornar 4 vender 4 outro
marchante sem pagar em multa o dobro do valor do gado.

Raras vezes se usa de credito nas feiras ; ou se paga
em dinheiro contado, ou em letras de cambio. O corrector
pode com tudo acreditar por alguns dias, quando conhece o
homem a quem vende; mas faltando este a sua palavra, e
passados 5 dias depeis de concluida a venda, e risco recahe
todo. sobre e corrector.

Os pregos variilo segundo as circunstancias e as épocas ;
difficultosamente hum negociante pode conhecer o valor pria
mitivo do gado, que compra dos marchantes 3 wvem isto em
grande parte do cebo, e do seu prego corrente,

Os bois , cuja carpe deve salgar.se , mattdg-se pouces
dias depeis da feira.

WY PRE HUHABAPAPABAIA A WETE S LHADA D (=Y

CAPITULO IV,

Dos matadouros.

A Matanca do gado comessa no 1.° de Setefibro, e
dura athe o 1.9 de Janeiso ; a maior quantidade’ corta-se do
meio de Outubro ao meio de Novembro, porque eftdo o
animal estd no melhor estado, € comessa 4 declinar 4 mes
dida que a herva se torna mais rara.

Notamos j4 que o boi vendido para a expertagio deve
ter entrado no seu 5.° anno. A Lel era antigamente muito
severa & este respeito; hoje ordena que aquelle que a infri-
gir, perca o valor do gado que cortara, metade para o Rei,
e metade para o Denunciante. Ndo 6 o cortador, mas
ainda qualquer individuo, que conduz aos portos carnes de
animaes, que se sabe , ndo tocario a epocha assignalada para
0 seu corte, sdo sugeitos 4 mesma punicdo. A experiencia,
em que se funda esta Lei, que rigorosamente se observa,
mostra, que independente da gordura, a carne deve tex
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adquirido hum certo gréo de consistencia para soffrer huma
salga forte. Tambem he huma das primeiras regras d’esta
preparagdo, que o animal esteja no sea quinto anno, e muito
mais vantajoso se¢ o tiver passado. Matido.se algumas vezes
vacas gordas para salgar-se, mas a ma carne so he vendida
aos que procurdo o mais barato. .
; O gado nfo he condusido logo da feira ao matadouro’,
he preciso dar-se-lhe tempo de repouso , pois que de longe
elle se esquenta, e diminue. Depositza-se em lugares limpos,
e arejados , para que possa recobrar todo o seu vigor an-
tes de ser morto. Ha quem leve mais longe os seus cuida-
dos sobre esta materia, pois que athe se amarrdo, para
que se ndo toquem huns aos outros bois. Assim descangao
dous ou trez dias , quando tem vindo de menos de. duag
leguas de distancia , e n'este tempo s6 se lhes di agua.

A Lei occupa-se tambem dos lugares, em que se deve
matar o gado ; clla prohibe o corte nas feiras ou nas man.
gedouras ; estas disposicbes sao tanto mais necessarias, que
muitas pefoas matavdo , sem ter lugar conveniente. Os ma-
tadouros ¢is pequenas Cidades sao em geral bem organisados.

Se him negociante quer inspeccionar bem todo o seu
matadoufd , he natural que reuna tudo que tem relagdo com
isto, effdisponha em boa ordem. Eu vi em Belfant estabe-
lecimefitos deste genero superiormente organisados ; aqui os
bois fim seu patco, o “tanoeiro tem outro, e as barricas va-
sias ¢td0 em outro; ve-se hum repartimento para a carne
quand{, se salga , ¢ hum para as barricas cheias, tudo esta
ordenalp por forma no mesmo edificio, que o trabalho se
faz senl. o menor obstaculo. Em Dublin, e em Cork pelo
contrarit as carnes sdo arrastradas pelas ruas desde o mata-
douro athe a casa do negociante, que he quem a salga,
como se vera depois.

Rccomenda.se por Lei toda a limpeza na matanga ; pro-
hibe-se coser a gordura sobre a carne, ou praticar qualquer
outra fraude, sub pena de se pagar aos pobres o valor do
gado, e de punigdo corporal em falta de pagamento; esta
Lei he rigorosamente observada.

~ Convem observar o modo, com que se esfolla o animal,
pols que por isto o coiro ganha ou perde concideravelmente
o seu vilor. A Let pune, ndo s o cortador , mas tambem
qualquer homem , que estraga os coiros, cortando.os em dia
versos lugares , ou rompendo-os, com multa de 10 stilb.
sterl.  por cada coiro grande, e 10 stilb. e 6 pences por
coiro de bezerro. Incorre na mesma pena aquelle. que tenta
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vender estes coiros asiim estragades. Para que se nio expar-
tem do paiz, com detrimento do Commercio, coiros barates,
por isso que deteriorados , o pesador, & quem incuinbe con-
testar o peso, e de quem fallarcmos depois, tem auctorida-
de para reter aquelles que descobre com algum deffeito essencial.
kL O boi depois de morto fica por hum dia a esfriar. .Tra-
taremos agora das barricas , porque parece lugar conveniente,

haaadal el ol gl Y e s el e e s o ]

CAPITULO V.

s Do barricame.

>
.,Lq Otaremos que a Lei, ragando regras tio precizas sobre
@s barris de manteiga, e de sebu, determina shipara 0s da
carne , a medida, o peso, e a marca, que devenl fer, quan-
do n’elles se deposita. Observiio-se com tudo 'end rigor\ as:
mesmas disposicoes tanto com as barricas de cale, eomo
eom as de sebo, ou. manteigs., ainda ndo sende Jrescriptas.
para a salga..
A barrica pode conciderar-se em duas relagles ,
quando sahe da mao do tanoeiro, e quando ‘esta ¢

o he,
12 de

earne, Convem muito sgbercme-se as regras prescript para
hum, e outro caso. i
Huma barrica ou barril nio deve conter menos Jle 9 4

10 galldes , nem imais de 30. Qs mecios barris regulfo-se de.
4 e meio 4 15 gallGes.

Hutn galldo (4 garrafas ) consta de 4 quarts Englezes:
hum quart equivalle & 2 pints : e hum pint & hum quarto
de ‘polegada cubica Ingleza. O tanceiro apronta o barril
exactamente por esta medida , alias he punido com multa de
20 stilb. O barril, como todos sabem , compoem-se de aduel--
las, tampos, e arcosi As aduellas: sio ordinariamente de
carvalho, importadas da Virginia ou da Philadelphia, e sio
preferidas  ds de New-lork pela sua bondade, e duracio.
Posto que a viagem da America Septentrional seja longa ,
estas madeiras niao chegdo sempre bem secas 4 Irlanda, e
algumas vezes sdo 2inda muito verdes; n’este caso fazem-se
secar , tanto quanto he possivel , antes de se trabalharem.

O prego das aduellas varfa ; em 1764 vendido-se por-
& libras. sterl o milheiro das de Pliladelptiia 3 e Virgima.,,



(16)

e por prego inferior s de New-lork. As primeiras alem da
vantagem de meclhor madeire, sao mais grossas, soffrem ser
desdobradas , 0 que faz ser o barril mais barato. 4

Quanto aos tampos elles devem ser da mesma madeira
que as aduellas, ¢ bem ajuntados no barril sem fl}ro algum.

Os arcos fazen-se de aveleira, frecho, salgueiro, casta<
nheiro , ou videira &c. a maior parte deste genero importa-se
da Inglaterra, e o de Bristol he preferido. O prego ordina-
xio dos arcos para as barricas inteiras, he de 30 stilb. sterl.
por milheiro ; para as barricas hum pouco maiores , he de
B4 ; e para as grandes he de 40. As primeiras barricas tem
6 pez ¢ meio de comprido; chamio-se na Inglaterra firkins
e em Cork, barrels ; as segundas tem 7 pez e meio, cha=
mao os Inglezes kilderkins , e os de Cork, bier-barrels ;.as
terceiras tem 8 pez e meio, Lom on barrels , hogsheads. °.

Armao-se d’arcos as barricas de carne, pelo mesmé mo-
do que os barris de manteiga , e athe se emprega a mesma
quantidade , isto he 3 por cada quarto de barril, o que faz
12 arcos pgra hum barril inteiro, que se arranjdo 4 mancira
dos barris [le-vinho de Franga.

Quan{d o barril estd acabado, sopra.se dentro para se
-.conhecergx:]ue nio ha fenda entre as suas aluellas; se ha,
tapdo-sefiogo com junco; huma carga deste, quanto pode
condusy, hum cavallo, paga se por 10 shill. sterl.

‘> he indifferente a forma dos barris, pois quando as
aduell sio o menos possivel curvadas , o seu arranjo no
Navio\1e melhor.

A\Lci ordena o peso da carne da seguinte maneira :

para hunpa barrica, ou barrel , 2 quintaecs ; para huma meia
barrica ,U1 quintal ; e para hum ter¢o, ou barrica ¢ meia,
3 quintaes.

Comfisca-se a barrica que nio tem o pezo indicado ,
metade he em proveito d» Rei, e outra do denunciante.
Quando huma tal barrica pertence 4 algum negociante , que
tenha salgado, e vendido, a multa he de 10 shill. sterl. por
barrica; havendo duvida sobre o peso, desembarrica-sc a
carne, e pezfo-na scparada. :

Cada ‘barrica dec carne deve ter huma marca applicada
com ferro em brasa, contenlo, sobre a primsira linha, as
Jetras inicizes do prenome, e nome inteiro do nezociante, ou
do salgador, e sobre a segunda o nome do lugar em que
elle tem o sesu domicilio habitual ou momentanen. Pagfo-se
O shill. sterl. por cada barrica, em que falta esta muarca,
cemo salga falsa. Talvez se julgue que a4 marca do negoci.
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ante basta para garantir a capacidade da’ barrica, ‘e ndo
salga ; mas em Dublim sendo o negociante quem salga ou
faz salgar, a marca deve garantir huma, e outra cousa.

Depois que a carne esta nas barricas, e que estas se
tampdc, a maior parte dos negociantes substituem aos trez
arcos, que guarnecem cada huma das extermidades, outros
tantos arcos, que ellas possio receber, o que faz subir o
numero de 18 3 20 em vez de 12. Isto tem por fim a me-
lhor conservagdo da . carne. Com tudo , algumas pessoas per-
tendem que 12 arcos ligio mais solidamente huma barrica
do que 20. seja como for, as barricas de 18 4 20 arcos
sgg mais em uso para as Indias, onde se pagio 2, ou &
shil. sterll. mais caras do que as outras, na persuagdo de
que n’ellas a carne he mais conservada,
. JEN
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CAPITULO VI 2

Do postejar a carne. |
\ _
OS negociantes das grandes Cidades tratio com s cor-
tadores por meio de hum corrector, que para isto nag press
ta fianca alguma, porque o cortador entende-se direc *men-
te com o negociante & respeito das carnes , que lbe tel for-
‘necido. Nas pequenas Cidades, o negociante que faz 7 5alga

em sua caza, trata com o cortador sem intermediario./

No primeiro caso o corrector conclue. o .mercilo da
carne , comprehendidas as linguas, e nada mais. H¢ muitas
vezes preciso que elle siga antes o.seu juizo sobre a quali-
dade da carne , do que a erdem do negociante ausente.

A pratica mgis usada de se fazer, e concluir o merca-
do. da carne he pelo pezo do boi inteiro, e por quintal.
Para se formar. disto huma idea , lembrarei os pregos do ane
no de 1764,

Por hum boi de 350 libras, custava o quintal da carne
9 shil. , e 6 dinheiros; por hum de 450 hb. o quintal cus-
tava 11 shil; por huom de 550, era o quintal de 12 shil.-e
0 dinheiros. 4 13 shil. O pezo do boi avaliasse sem compre-
hender a cabega, os pez, € o coiro, que; nunca fazem  par=
te. do.mercado. - s18 £ D
.. Por este modo de calcular, o negociante diz, por exem=
plo, ao cortador : precisp. de 400 barricgs:.ou. bacris «e:carne

y

oy r i g o xey e f
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de segunda- qualidade, (‘he a'que' de ordinario ‘se‘temctte para
as Indias ) comprai os bois, e fazéi cortar a tempo; eu pa-
garei segundo 0 prego corrente , se a carne for boa.

O cortador , .que conhece o necgociznte , compra para @
tempo fixo, ‘por dunas ou ‘tréz vezes o numero de bois neces-
sarios', e 'os mata. Depois faz que o corrector lhe inspecio-
ne a carne; se acontece qite hum boi nio tem o pezo coli-
vencionado, 'ou ndo he tdo gordo’, como deve ser o boi de
hum tal pezo, o cortador tem gbrigagdo de diminuir o pre-
§0 , € assim se conclue difiiitivamente o contrato. Feito isto
ndo ‘ha mais nada atratar erntre o negociante , € o cortador,
excepto receber o seu pagamento.

Concluida a compra, o cortador faz conduzir a carne a
casa do negociante ou do corretor, ainda que seja distante., para
ser postejada, e salgada ;. ordinariamente ella se conduz &
casa do corretor, Muites--negociantes querem por si mesmas
fazer a salga, e conduzem para suas casas as carnes, € OS
barris. ¥im todo o caso em Dublin o carretor tem a inspec-
¢ao gerald e qualquer que seja.acasa em que se salga, sem-
pre o o, ador he quem posteja.

A Fei prohibe capar o ammal destinado & salgar-se para
o. Comylercio,. com multa de 20 shill. ster. cuja metade he
em pit/eito-do Commum, e outra do denunciante ; aquelle
qute ;w0 paga. esta multa he ‘punido. com agoites.

sta Let ndlo esthd ém. vigor, e o corrcetor a infringe
quas todos os dias; mas. ponco importa, porque o nego-
eiant’ sabe bem distingnir as carnes.

U Gorrector assiste-sempre & postejar , e- & salgar; nao
perde Lumis6: memento de. vista, tanto o cortador como ©
Sﬂlgﬁ'lf’ %

Nenhuma: carne deve ser sanguenta, passando & quem
salga, e'se algam sangue n’'‘ella ‘se percebe, faz-se- notar
®O' que corta.

Nao 'ha grande differenga 'entre ‘o ‘modo de postejar pas
ra. provisap  ‘da “Marinha, e para carga dos ‘navios' do Com-
mercio ; para hum. e outro fim, cortao-se as partes’ sanguino-
sas “do pescogo, que s¢'ddo -a0s pobres ; este cérte he hum
pouco: maior nas'carnes para o Commercio ; os quartos sio
cortados -mais. pequenos para -provisio; em geral ;. as postas
s@o. menores: para: viveres da Marinha , porque asssim ' se fa--
cilita ' a ‘destribuigao.

Calcula se que huma barrica para a Esquadra ‘Real de
vereonter| 56.postas, de 4 libras cada huma, e por ' con
sequencia. ‘2R4 libras'; - o tamanho ' da: posta he proporciona:
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do 4 huma ragXo  diaria, que he de 4 libras para dous
marinheiros.

As postas do peito sio para o Commercio tao grandes
quanto seja possivel ‘para salgar.se ; nio se pode fixar o tas
manho de cada huma; se sio muito pequenas torndo-se inu-
teis, se muito grandes sio incommodas, e athe prejudiciaes

para a salga, porque entdo o sal ndio penetra bem athe os

ossos. Em geral , nenhuma posta deve ter menos de 4 libras
nem mais de 12

Nio se separdo os lombos, eomo alguns acreditio, mas
fazem-se incisdes nos mais gressos , em lugares onde menos
¢ perceba , para que o sal penetre melhor,
% _ Cuida-se muito em que 0s 0ssos de tutano nao entrem
ha, barrica sntes de serem bem despejados. Hum rapaz oc-
cupa.¥e exclusivamente d’isto, e os limpa com hum pon-
teiro de pio antes de passar a posta, que se deve salgar.

O tutano emprega-se no uso domestico, € em outros
usos. No principio da matanga dos bois custa 4 dinheiros
por libra ; ao Natal vale 6 dinheiros, porque entdl em gna-
zi todss as mesas apparece o podim de tutano. Kmprega-se
principaimente nas fabricas de sabdo , vendido e e¢m grosso
para este fim, custa 2 dinheires, 2 e mcio athe 3 calfia libra,

Quebr&c-se os 0ssos mais longos, mas nunca el mui-
to curtos pedagos principalmente se a salga he pard Com=
mercio. |

O cutelio , de que se serve o cortador he de hufa s6

péssa; 0 seu gume tem quasi dous pés, ¢ a sua altur) pou-
co mais de hum; o cabo regula quazi pelo comprifiento ;
este cotello he tdo pesado, que elle separa quasi 6 pelo
peso o pedago de carne 4 que se applica. v
Julga-se .da ‘dexteridade do eortador quando elle posteja
de ordinario. em 8 haras 30 bois do pesa de 450 libras cada
hum. A carne passa logo aos salgadores, 4y medida que se
faz em postas, ¢ que s@o esvasiados 0s 03s0sy comg se dice,

-

dii
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CAPITULO VII

Da salga.

a * I QA Inglaterra ndo ha mais de huma Lei para a salga,

# esta ordenra que todo o sal se venda 4 peso, ( o bushel re.

gula 56 libras), e que nenhuma carne possa salgar-se com
salmoura ou com sal gemma, antes de ser refinado em sal
branco; esta Lei he rigorosamente observada na Irlanda tn.ié‘)‘
o mais he livre quanto 4 especie de sal, e o medo de sal
gar. Huma longa experiencia, ainda mais do que Lei ;g,grs.:
rosa, tem ensinado n’esta- materia os melhores processosi =

Nada de particular se nota sobre o lugar em que se sals
ga, O corretor faz esta operagdo em sua casa, no seu pateo, de-
baixo de hum telheiro. O negociante toma melhores precaugédes,
tem hum Jlocal proprio em sua casa. mas ou n'hum ou
n'outro c4:0, o ar he preciso para este traballio.

A splgadeira he disposta 20 comprido para que os salgado-
res poggho commodamente passar a carne de huns 4 outros.
Os ey lados tem quasi hum pé de altuia; a carne aqui se
]anga(éh esquerda para a direita, ate chegar as célhas arran-
jadasfia parte mais elevada da salgadeira.

5 rvem-se do sal middo de Lisboz, Liverpool, ou da Ir-
landa ;i he pequena a differenga entre estas duvas ultimas
cspeciel, visto que procedem do sal gemma de Liverpool,
O‘sal £¢ Dublin e das outras Cidades proximas dos Rios,
nip he tido forte como o de Newry, Belfast, Waterford, e
em geral das Cidades proximas do mar, onde ha todo o co-
modo de s¢ conduzir agua salgada para se dissolver o sal an-
tes de se refingr; mais esta differenga, que sé se percebe
nos preggs, nido faz nada no consumo ; o salgador augmenta
ou diminue a doze dos diversos saes, -que empréga, segun-
do a maior ou menor for¢a, que lhes conhece.

Para mais brevidade chamarei sal Inglez o de Liverpool,
e os outros dous sal da Irlanda, sem fazer mencio do sal
do mar de Limingtm, ou de outros logares da Inglaterra.

A proporgio observada pelos melhores salgadores no em-
prego desta substancia, he, de 11 Aogsteads, ou 29 barricas
para 100 baricas de carne; o sal nio he medido, mais sim
pesado, como se dice; calcula-se com tudo do modo acima,
e estima-se cada bogshead de sal em 700 libras. Destes 11
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Rogsheads , 5 sio' de sal'dé Lisboa e' 6 de sal Inglez, os quaes
depois de misturados com 4 'do de Lisboa 'sio em totalidade
empregados para esfregar’a“carne: ' o que resta despeja-se poe
eima quando se depoem na” barrica ,  pois n’esta uitima prepa-
1agao s6 entra o sal puro de Lisboa.

Posto que se niio observem sempre em rigor estas propor.

¢oes, poucos ainda assim ge desviio d’ellas, Acredita-se mui-
tas vezes que por meio de- huma ‘esfregacdo mais intensa, 20
barris de sal bastao para 100 barricas de carne, o que ndo
hie sempre exacto. Nio se deve portanto ‘empregar huma menor
fluantidade da que foi indicada, comparando-se a for¢a e 2
Sureza relativa do  sal.
, , Para se fazer esta comparagio exatamente, cumpre que
@ conhegao com antecedencia os principios constitutivos de
U418 tespecie de sal cuja analize pertence ‘a4 Quimica. Pode.ce
com tado distinguir de hum golpe de vista a qualidade do
sal , porque quanto mais transparente e mais branco elle for
mals puro seri, e mais livre de partes terrozas, gue frequen-
lemente se encontrio nos saes do mar Francez, ¢ nos saes
gemmas. O melhor he o que tem a gria firme, jue he pe-
zado , e se conserva séco no tempo humido. Taiibem pelo
gosto se conhece a qualidade do sal, ainda que ke muito
difficultoso determinal:a.

O sal, alem de ser puro, ndo deve haver toma'o hum
gosto amdargo e desagradavel pela unido de corpos hi eroge-
neos. Deve pelo contrario ter huma acrimonia, que fficil-
mente se distingue do ‘'sabor acre, e do amargo; assn elle
serd forte, e puro. Esta qualidade no sal percebe-se *em so-
bre a carne nos primeiros 8 dias de silga, porque pérta e
feixa bem todos os seus poros faz sahir o sangue, e iz, o' hu-
ma palavra , eminentemente anteseptico.
- Tambem se cenhece % natureza do sal pela grandeza dogfy =

seus cristaes , e principalmente o, sal nizrilimo. Os maiores ~
d’esta especie sfio de ordinario os mais sapigt s 3 sal refina-
do com tudo pode variar, quanto a'esta qn;zhdadhé'-, segundo . | LRS-

o 'modo" com que ‘hecozido, de sorte” que aguells, que por Y
sua natureza he frdco, pode por meio de liuma longa ¢ len-
ta coc¢do, dar hum que seja de cristaes mais' grossos, sem
ser por isto de maior energia.
Nio se conclia-daqui’ que o salrmais forte he o melhor
para a salga; os saes de segunda forga sdo tambem neccssa-
rios, porque apréssiio ‘a formagdo: dal salmoura , e eisaqui. a
causa da indicada combinagiio do sal Inglez com o sal Por-
tuguez, ‘O Inglez. penétra melhor pela esfregagao, porque he
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mais ligeiro, . une-se .mais. depréssa aos sucos da carne, €
ndo lhe da tempo de ser tocada de putrefagdo, 4 que eclla
paturalmente tende. Mas nunca se emprega <6 este sal, visto
nio conter sufficientemente .acido' em propor¢ic do seu alea-
}i; toma-se d’elle huma maier guantidade para a esfregacdo ,
do que do. de Portugal, pois que contribie & dissolver mais
prontamente este ultimo. Considera-se esta qualidede do sal In-
glez como importantissima 4 salga; julga.se impossivel salgar
a carne com o sal grosso da Hespanha, e que ella apodre-
ceria n’este sal, -ainda quando se lhe.aplicasse a mesma mac
d'obra € os mesmos Pprocéssos , so por que elle ndo se dism
solve depréssa em salmoura. Para se remediar este inconved
niente , he . preciso algumas vezes redusir 4 pé o sal grosso
de Hespanha, quando ha necessidede de se servir d’elle® &ma®
falta de sal do paiz. A experieucia ensina que nio he firec="
sio de huma maior parte de sal Inglez em porporgio do de
Portugal , e daqui vem que antes se servem do sal do paiz,
que do sal  estrangeiro

Tawbgm se fabrica na Inglaterra outra especie de sal
com agua;‘_io mar por meio de cocgio, e depois que huma
parte tem fsido evaporada pelo sol do Estio ; obtem-se des=
ta maneiga hum sel branco, do qual se fabrica huma grande
quantidp'/{e em Limington. Nio se julga com.tudo assaz for-
te paral a salga das caraes, posto seja muito bom para salgar
o peix/ ¢ para usos domesticos.

( sal de fontes salitrosas nao he forte, mas combinado
com o.de Portugal supre muito bem o sal gemma.

Fija-se o numero: dos .obreiros para a silga segundo a3
guantida e da carne, Elles trabalhido ordinariamente 8 horas
par dia 3 n’este espasso-de tempo, como, ja se dice, 4obreiros
salgio 30 bois do pezo de 450 libras cada hum; se sao vi
cas: 40 e se sio phrcos 1G0. Hum obreiro ganha 18 dinhei-
ros, ¢ tanta .carpe , quanta, he gpreciza para o sgo sustento,

Nas ggang{t;-'\ﬂ, Cidades fazem.se as-salgas em prezenca do
corrector ¢7€ NAS ‘poguenas em prezevga do/ negoeiante , ou
de algum. por eile incumbido. Em -quantt -dura-a operagiio
elles velldo gobre a boasalga, e que se, nio roubem as carnes.

] Os que se emprégdo .em silgar sdo obreiros: ordingrics ; €3«
te officio aprende-se com bem. pouco exercicio, com tanto
que haja bom pulso em!/quem o exérce.

Em Dublim servem:se deilunvas «deicoiro paca se fazer a
silga: muitos . milhares: de  barricas aqui - se aprontio por esta
maneira;

Fm Belfast osi obreiros guzarnecem 3mio direita.de -huma
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manopdla ferradd ;' he composta de dous ou trez’ pedigos’de
s6lla da largura’ da mfo ; excedendo hum pouco a extremidas
de dos dedos. Estes pedicos de sélla sfo postos huns sobre
0s cutros; e guarnécidos exteriormente 'de ' cdbegas de prégos,
tio longos , queé ‘atravéssem os coiros , € as pontas sejao res
viradas do outro lado; estes prégos sdo muito unides. Huma
correa ‘de coiro, preza por detraz ‘em térma de pupho, ¢
na qual o-obreiro introduz a mfo , sérve para ‘elle sustentar
este utensilio, que’ de ordinario’ se chama luva, e que tcm
a apparencia- de huma escbva ou almofiga. ' :
As luvas de salgar em Cork ‘sdo maiores e mais fortes,
Ho gne n’outros lugares , assemelho-se muito’ & huma luva
He lia sem dédos; fazem-se de séilas de bétas velhas, porque
embitiem menos salmoura
1 Ds obreiros salgadores, que fazem uso de luvas simples,
gdalicem' que as que se ‘emprégid ‘em algumas Cidades sio
de hum bom uso, mas desculpdo-se’ que nao sio acostumados
com ellas. Nos lugares, em' que se usio de lo™as guarneci-

das de préges, diz-se, que a carne nio pdde yem esfrea
gada sem o soccorro deste utensilio; o certo he esta opea-
raciao jamais serd boa , sendo a mdo nua.

Em  Liverpool salga-se’ huma grande quantid. le car-
ne para a Virginia e ‘Pensilvania,” usando-se, ‘em de lu-
vas ferradas, de chinellas- velhas "de muther, com > tal-
130 se esfréga a carne. Em Plymouth servem.se de ' as ve.-
thas de homens. Pouce emporta’ o instrumento de qu- > usa,
com tanto que a operacido seja boa'; voltemos agor par-
ticularidadés d’ este “trabalho. :
© 'O primeiro dos trabalhadores "esfréga, mais a ie_do
que os outros, e cada Hom a'esfréga’ de mais p: nenos.

A~ carne do boi esfrega-se por mais tempo que a ¢ 'irco,
menos em razaofdat grosira relatva das postas , do que da
differente naturezdd da “CorneTOs  ohreiros que salgdo os bois
nio ganhfio maior Jt’?”‘?]'\,’ P, na posse de certas pi-
tangas , 4 que se feixao Josii BV Ty

Quando_a _pessa de carne ‘cliegaian 0 timo .trabalhador,
que he‘sempre o mais idozo, e o mais antigo no officio, el-
le examina bem a Obra dos outros; se lhe percebe algum
deffeito., ou alguma vea que ndg fosse aberta, elle ajabre,
faz entrar o sal’, e esfréga depois, como deve pelo seu:
tarno. 3

‘D2s suas mdos , sem observar-se ordem alguma gquanto
a0 tamanho das postas, a carne passa a sélba da’ salgas aqui
e amontda, sem ‘s¢ ‘lhe ajuntar mdis sal , tanta guanta pods
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conter -a vasilha.  Fica n’este estado /dcseoberta em hum lu,
gar limpo, e arejado, por 8 dias, e nun¢a mais de 10.

Serye-se. de nitro quando = o committente o recomenda.
No contrato das carnes para a esquadra, estipula-se que se
empregario duas oncas de nitro, pouco mais ou menos, pot
cada quintal de carne; que se pulverisem com ell‘e as pes-
gas salgadas , mudando-se de huma para outra barrica, € quc
se preste fianca de que ellas se conservario em bom estado
6 meses depois da sua chegada as Indias.

He difficil salgar bem, e conservar a lingua do boi,

};orisso que ndo soffre huma esfrégagdo muito intensa , e 50

e empregnadh de sal. Ha diversos médos de a cortar, e &
sua conservacio depende muito d’isto. Em Dublin corta-se
s6 huma pequena parte da raiz das linguas, para que tenhad
mais volume e comprimento ; entdo ella fica com huma gtass
de quantidade de vasos sanguineos, que torndo diffizultizard
salga, e prejudica por consequencia a md conservagio. Con-
segue-se. entietanto dar ‘2 estas linguas huma preparagdo con-
veniente , esfregando-se,, quanto he possivel , por diversas ve-
zes. Em Cork , pelo contrario , corta-se toda 2 raiz, e por
isto conservio-se melhor. Convem hum pouco de nitro &
preparagav das linguas; esta substancia da-lhes huma mellior
cor, e asredita-se indispensavel a sua aplicagdo. Pode julgar.
se quan o as linguas differem na grandeza, posto sejao iguacs
as_vasi'aas, porque entrio em huma barrica de Dublin, trez
vezes  antas como n’huma barrica de Cork. Pagdo-se por
libras. e pelo mesino pezo que a carne.

O que resta do animal nao pertence ao. negociante sal.
gar. T.ataremos do. sen emprego em capitulo separado, e
agora d( modo de embarricar a carne. & 4

L N Y S R et -t 3 SR R el
: 2 5

QUando ‘a carne tem estade na barrica o necessario tem-
po para- que o sal a penetre e se dissdlva, em salmours,
tira-se para se embarricar novamente ; variiio os methodos d’ es-
(e’ 'processo, mas nos seguiremos o mais . razoavel. 4
Huns tirao toda a carne das barricas ; outros -sd meta.

_ 5% + ROJI0MNE R

v 1S



(25)

de , rorque pretendem gque a debaixo tem tido sufficienten
mente acamada, pela metade superier;  que scbre ella pe-
zava, e que he istiil desanranjal.a jara disper-se de ou-
tro mode, :
Feta razfio seduz 4 primeira vista; mas huma pequena
reflezdo faz preferivel o primeiro modo, He provavel que
a carne esteja bem acemsda, mas ndo he tudo, porque de-
mais convem providenciar-se a sua concervagio. '
Veremes em breve gque a carve rdlo deve ter outra sals
meurs se ndg aquelln ; que se lhe derrama  na barrica de-
pois dg Kixada O’y pelo sceondo maodo  de embairicar,
zurz:a Spante et o p:zmtn« salmeura peraste  ro fundo
1 barrica, e toea o Jogar, que o sal deveria occupar ; es-
Aa vnumsxa icia he muito dutendivel.  Accresce que o sai es-
"Palﬂ-@.(!o entre as pestes  de cnrne, tem perdido rela selmous
13, uma parte da sua forga, e da sva qualidade ; he humis
do e ndo pode ser cemparade ao sécce, que se langa no
fundo da barrica, depois que tirfio toda a carpe e salwotra.
Ouando se zcamario as postas pela primeira vez ndo houve
todo o tem po para se escolherem e girzpjarem op pedagos ,
porque se us chreiros se dessem 4 este cuidado, 405 salpado-
yes  de necessidade eﬂp«ruxmo peles e barncaderes. Posto cue
muiia gente siga csta -pratica, ella nio hLe com tudo a me.
Jher , e deve-ge portanto pieierir a gue faz tirer teday a cor-
pe da bsriica, pora novamentie acamar-se em nmelher ordem,

Quando se tira hiuma posta de caive du barrics, dila tem
menos voleme, e menos pezo, do gue quande n'ella mete
tera. (3 sal ndo atumwenia 0 seu pezo, antes contiibfé para
dirvinail-o, pois que pens trando a carne , ez sahjp d'clla
todo ‘o fuido amimal necessario & sua dissolucBo; efa perda

tuveo.ser compensada , porque, como ja se dice, <barrica
deve ter pero certo, (‘dl cula-se que o carpe de huna bar-
tica perde 14 hibras peﬁa« vaparacio des seos sucos , e por
1sto acirescenta-se outro tente jara que wnha o pezoda Lel

Despejada em huma 8ihs toda  a selnonra’y que fica
ra bafrica , pocir-te no seu fundo huma camada tesal Pors
tugnez , da gicssura de hum dedo ; <obre clle acama.se a
caine repondo.ce sal sobre eads camada.

Francezes ha que , prcferindo o veu sal escuro, o dfio pi-
ra 3s suas salgas om ver dosal brance Punwuez; mas istQ
acontece popcaé vezig; porgue huny lilondesz cnoja-se de ver
2 carie wssi salgads. O mode de a esfregar com este sal he
6 i +mo Gue com o Oriro.

Fazem-ge .lgumus difcrenias cmive as postas, que 38

4
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acamfio nos tercos de barrica, e 2s que ‘se mettem em barris,
Os pedacos do pescogo, da perna, e os de grandes ossos ,
nunca entrio, pois que sd admittem os escolhidos. Hum ter-
go, abstracdo feita do seu pezo, que he 3 quintacs, paga-
se por 2. e 8 shill mais caro, relativamente ao barril.

Observa-se rigorosamente a ordem com que a carne s
deve acamar na barrica; as postas de inferior qualidade oc-
cupio o fundo, seguem-se as mediocies , e por ultime as
meihores , cujas abas cobrem o todo.

A ordem do embaricamento be a seguinte.

1 postas do pescogo, \
g quartos trazeiros.
3 toutico.

4 patinho. :
5 lombo de dentro.
6 lombo. :

(] ponta da pa.

8 pa

9 s costellas.

10 peito.

11 aceims

12 fraldas.

J%tando a carne acamada por esta ordem , evitando-se

he possivel intervallos , aperta-se com hum pezo de
§, € com o mesmo se aperta depois de cheio o bara
7il, pol que esta pressio he a mais essencial. Nao se acre-
dite qué esta operagao consome muito tempo ; tendo estado
a carp® c¢m salmoura, de 8 a 10 dias, ella se acha, bem
contrahida , e compacta, tanto pelg forca do sal, como peio
seo proprio pezo. A pressio por ‘&o. 0 deve ser s de alguns
minutos na barrica, que immediatamente se feixa.

Faz-sgr depois hem furo emBhum dos tampos , sopra-se
por elle para saber.se que o barnil ndo vaza. Se o ar nio
se escapa por alguma fenda, clle se acredita bom para con-
ter a salmoura, Tapa-se o furo com huma ré'ha de cortica
Hespanhola, passada pelo fogo, huma groza destas (12 duzias)
custa 6 pences.

Se a barrica deixa escapar o ar, procura-se a fenda poc
onde elle foge, e tapa-se com junco. Os que se conhecem
com este deffcito marcdo-se 4 jiz, para n’eclles se repetir.des
pois a experiencia do sOpro, e assegura-se da sua bondade.
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No logar em que sc poem o batogque, faz.se de erdina-

rio hum furo, que se arrolha; he por clle que se introduz a-

salmoura na barrica, destapando-se. Na Irlanda serve em- to-
da a parte a que provem das primeiras preparagles , excep=
to se he aliersda, porque entio faz-se nova prepzragiio.

Para isto lanca.se sal em agoa do mar, (e he possivel ha-

vel.a, ) allas em boa 2gua fresca. KExpcrimenta-se o ggfio de
forca da salmoura langando-se n’ella hum &vo fresco, hum
pedago de carne ou de toucinho salgado, ou mesmo hum
arcnqni:r salgado, e se raddo, he sinal de que a salmoura
gem a forga necessaria,

% Se he fraca, o que rargs vezes acontece , prova-se
que as opcracoes  da salga forao mal feitas , porque ve-se
pon jsto , ou que a carne niio he assds seigada , ou que o
tora’com sal moeito grosso, ou muito forte, ou que nio
esteve bastante tempo na salmoura antes de ser diffinitiva.
mente embarricada. 8¢ acontece =lgum destes accidentes, co~
nhece.se que 2 carne nao foi bem acamada , porque recebe
mator quantidzde de salmoura.

Mas qual deve <er a de cada barrica? Tanta quanta
pessa conter , sendo bem apertada ; tanta ‘que pessa conser-
var, anno e meio depois da szlga, a mesma forca que ti-
nha no momento de embarricar-se. Calcula-se que a barrica
fica feixada hum anno, e aberta 5 ou 6 mezes para seu
Consumao,

Para se compreliender bem tudo isto, note.se, =ue a
salmoura perde sempre asua forca, se nfo he entretid? pelo
sil, que faz a su2 nutrigdo ; segue-se que as hypotheses
seguintes que parecem mal fundadas 2 primelra vista, sdo
justas pela sva ligaciio.

y» Huma barrica de carne pode ter muita salmoura ; he’
melhor que tenha menos, pois que assim meclhor se consers
vard a carne. ,,

Deve por tanto huma jbarrica ter tanta salmoura, quan.
ta possa conter, 4 condigdo que 20 mMesmMo tempossejad bem
occupada de carne, alias serd defleitucza,

Firmado n’estes principios dizia-me hum negociante mui.
to experimentado em salgar: quizera sempre que sO entrasse
huma bem diminuta quantidzde de sziimoura na barrica depois
de feixada, porque entio fora seguro de que a salga he bem
feita, de gue a carnc tem o sufficiente sal, de gue he bem
apertada , ¢ se conservard mais de anno em hum clima o mais
glente. ,, Notei as suzs palavras; e obecervei depois que s
melhores salgadores crio d’esta mesma opinido, 8T

4 ii
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Para saber-se que quantidide de salmoura se deve em-
pregsr na Franca peara a salga, bastaria conhecercm-se  as
telacdes das wnedidas e dos pez 5y 0 Gae *ED a'}'si em uso ,
rehtx"- nente & aqnelles sobre quu estiaon fundados os prece-
demcc calculos, Cmm a quamidale d’este condimento varia
siganlo a capacidade das barricus, fora muito util estabele-
Cﬁl-S(_,ﬂ p()"*)z)vj.]')

Em @iverpool, em diversos logares da Holanda, e em
Flensbourg nn l)mamﬂ.rca , ferve-se a salmoura, Ni irlanda
esie procedisnento nia s arrastraria delongas prejudiciaes ,
mzs ainda dispeza de lesha. Alznmas vezes exporta-se de
huma s6 Cidade mais de 100P barricas de cirne ; temos o“
exemplo de huma casa de Commercio da Corte, que expor-
ta de T3 a 80D barricas. st

Nio me occuparei do mode de salgar em Liverpgel ;
£6 notarei gne ajul uzi-se do ssl gemma refinado o P‘aiz,
e quc he talvez por isio que se faz a salmoura o mais * tor-
te possivel , para se obter por este meto o que se ndo obtem
pe'a salga.

Nio duvilo qus se nio conheca em Franca o medo de
bem cozer a siimoura; com tudo ndo me parece inutil des-
crever cste processo, tanto para que a minha obra seja mais
complera, como para ser util ans gue o ignorio.

A salmoura, que provem do embarricamento pProvisorio
da carne, he despejada em hum grande caldeiran de cobre,
Com f‘”d contein grande parte de sunéue, a cbullicio a faz
sobir ¥4 cuperficie com outras escuma que cutdadosamente
sz extrzhem por meio de huma uslhu‘ de terro. Aumenta-se
a salmoura, que diminue por esta cocgdo, com agua (prefe-
rindo-se a agna salgada 20 mesmo s:l, ) e continva-se até que
seja bem trancparente. Deixa-se depois esfriar para que sirva
qnmd(» he P eciza , ajuntain!o-se ahg' sal , se nfo b assaz fortes

E spe Hmnma se o grio de fnr(;\'d.a salmoura tornando-se
huma pouca n’ huma tmrila de plo ; serd boa e assez torte,
guanlo sebe an menor “esPrivte o causado pelo sépro, oa
pelo ar, e se ciistaliza. Se tor  preciso  avmentar a doze
Jdo sal para que chepue 20 ponto conveniente , attenda-se que
nao fique muaito salgada, porque entdo a carne tornz-se dura,

Eu quiz por curiosidade provar em Liverpocl a carne
sssim salgada, e que era de retorno da Virginia onde este
ve § semanas da mais quente esiagio; apegar da longa viaa
3:?) ella conservava hum excelente saboer, e achava-se no
maslhor estado. Nenhum bolor se percebia, nem sobre a car-

me, nem sobre a barrica, posto fusse abandonada por algua
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terepo em hum paiol. Era com tudo hum pouco dura por
cansa da forte salga |, e do tempo que tira no sal em tdo
longa navegacgao. Talvez que isto tambem procedesse de se
fazer a coccie muito salgada,

Volvo a bairica de carne Irlandeza. Depois de se lhe ka-
ver 1ntrodusido tanta mlmonra, gnanta clla possa conter vira se
scbre 0 seu bOjo , 1ntroduz.se-lhe mais salmoura se he ne-
cessario depris deixa-se , posta a marca do corrector, e
ainda a ndo tem,

A barrica fica asiim por espaco de 15 dias, se pdo ure
ge expedir-se; passado este tempo, experimenta-se de novo,
t: mete-sc mais s2lmoeura, se d’ella precisa; sopra-se ain«da
para se conhecer se o ar sahe por alguma parte , se ha deflei-
to na construgo do casco, o que he muito raio, ¢ que se
devsdlogo remediar haveado.

)8 que querem aumentar o numero dos arcos, como
acleriormente se dice , fazem isto antes de se sopra ar. segun-
da vez, e as barricas ficio essim muito bem acondicionatas ,
d1<pcns.1m{o o attestarem-se de novo com salmoura, que alias
terido pcrdido na viajem.

Quando a salga se faz em Agosto, epcca em que o
caler ainda he muito forte, convem banhar-se a carne em
salmmoura antes de szlgar-se, para que moirdo os insectos que
podem estar sobre ella.

As lingoas sio depositadas em huma sélha’ particular ;
daqui se tirio , apertio.-se, e embarricdo-se como a carne.
Talvez nio sqa inutil cmpregar s¢ a salmoura fervidall na
s21ga , ( @ pezar de se¢ ndo praticar assim ra lrlanda, ) pois
se nio pode nwar que ella . por este modo adquise hum
grac de wtensidade muito superior, He verdade que pods
acontecer perderem as lingoas alguma cousa do seo sabor de-
licado , mas ainda acxpeﬁemia pde confirmau esta sospeita,
Servem.se muitos do sal , dque fica no tundo da caldeira ,
porque o julgdo mais fnrte para  a salga .das lingoas, Mar.
cdo-se zx barricas, em qud ellas s3o contides , ndg s para
gue se destingde das outras, mas tembem perque sio de

differentes pezo ; a Lei pune a falsificagdo, o no pezo ou
na medida, com a mesina pena que a l.nhacho relativa 4
idade. do anumal, que se mata para salgar-se; isto he,
confisca-se a carne, metade para o Rei, e metade para o
denunciante sendo demais o cu]pa"el sugeito 2 penas corpo-
raes , se se pio conforma com o juize.

E<ta contravengiio acontece bem raras vezes; houve com
tudo hum exemplo ;. quando chegei 4 Irlanda em 1770, Em tal
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c#s0 para verificar-se 0 pezo da carne, despeja-se a barrica ,’
desembaraca-se do sal, e pezida novamente reslisa.sec a pui-
¢do , encontrando.se deficit - de mais de 14 libras ; paga-se
por este trabalhio o mesms prego que pela salga , empregio-se:
os mesmos obreiros, € no fim da-se-lhes humnr gratific:géios
“+ A despeza da salga desde o seo comégo até embarricar-se”
a carne, .86 he paga pelo negociante zo corrector , ftermi-
nadas as operagoens. O pre¢o varia em porporgin  ao do
sal ; ajusta-se antes por barrica, comprehendendo-se ordina->
riamente, o das sélhas. Se o negociante paga sepearadamente
2 madeira e o tal, entio o corretor, ou o YTanoeiro. ndo ganha
mais do que 10 shill de mio de obra porcada bairica. =

Na Irlanda em 1770 o prego de hum fhegshead de sal
de Lisboa era 18 shill sterl, 14 shill os de Liverpogl
Irlanda, : .

Quandio estive neste ultimo paiz, nao tinha havido pe-
lo espago de 20 annos anteriores , mais do que um §G°
examplo de hum corretor convencido de fraudes; elle pis-:
sou por huma ligeira pena, mais portou-se Jdepois  mais
circunspecto , porque a reincidencia lhe faria perder a honra’
e o emprégo.

Posto que se silga muito bem na Irlanda, pode com
tudo azontecer qus a carns por falta de attengdo se damnifi-.
que antes ou depois da silga. Remedea-se isto expondo-se;
ao ar por 5 ou 6 diss, mérmente, s¢ chove; em cada hum
delles virdo-na ; faz-se ferver a selmoura bem forte, e dera-
ma.se or cima, As carnes que comessio 4 ficar -muidas
tratadas desta sorte, quazi nunca adquirem mao gosto.

Depois de haver tratalo de tudo o que he necessario
para a salga, nao serd inutil tirarmos algumas consequencias
geraes sobre o-que pole ser de maior, proveito, ¢ cisaqui:
o resumo, :

lo QO boi deve ecstar suffcichtemente gordo, em bom.
pasto nos ultimos 6 mezss, deve ter mais de S-anncs, mas
nio passe, dos 7. ;

2.0 Se foi trazido de longe para ser morto, deve re-
pousir pelo menos dous ou tres dias, nos quaes nio se’
lhe darrd mais do que agua para que seja mais fresco,

3.0 Deve ser morto com asseio , bem sangrado, co
sangue recolhido com limpeza, '

4.0 eve ser posteijalo com o maior asseio possivel e
hum dia depois de morto ; nenhuma pésta ainda com sanguc
passari ao salgador, :

5. Limpilo-sz de tutanos os Ossos, ¢ com perkeigio,

g =

d)
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s Bio O sal deve ser o wmais pure, o.mais_fino, e.0
mzis pesadc que se possa encortrer. O sl waiitimo predu-
sido pelo fego rdo vale nada, perque le atcento e sujo
deve fer christalisado 20 sol. Quando he gresco difficilmente
se scrvem delle sem o mcerem. He impessivel usarse do
sal escuro e sujo como o Francez, perque priva a carne da
tnais bella cor; o sal gcmma £6 serve em patte. v

7.0 He preferido pcr melhor para as salges o szl mig-

do Portuguez. .
5 8.0 A porpor¢fo do cal ccm a carpe deve ser cemo
de 22 para 100. Se unicamente for empregada o sal Protu-
guez deve contar-se huma barrica de szl de 5 quintees, pa-
vz 7 Larricas e meia de carne de 2 quintacs caca huma;
deste modo o szl em raséo da suva for¢a, he proprocioral-
med®e 2 carne, ccmo 2 para 71 Em alguns lvgares cnde s6
se cacula pelo peso da carne, contao-se 1C0 hbras de sal
para 60C libras de carne, 4 fim de que antes sobeje sal-
moura do que falte. g

9.0 O sal penctra a4 forca de esfregar.se e as posias
de carne passio por diversas, para que ndo fique sapgue
em alguma das svas veles,

10> A carne he primeiramente depositada na barrica,
sem ordem alguma, aqui fica por 8 on 10 dias para ser bem
penetrada. de sal & de salmoura; talvez que n’outros paizes
aproveitasse mais demora,

1l.0 Tira.se a carne da barrica, € acama-se entdo com
ordem, pondc-se sal Fortuguez sobre cada camada.

12,0 Aperta-se acarne de maneira, que huma barrica de
30 galloens centenha 6 dous quintaes.

13.0 A barrica deve ser de madeira de carvalho, cu de
freixo, ou de outra, que seja bicm séca e forte para conter
a salmoura ; o fundo deve ser posto com bastente cuidado ,
e o béjo cingido com 12 d¥cos fortes, ligades com vime, ou
varinhas de szlgueiro, e bem rebatidos, :

14.0 Sopra-se na barrica derois de se feixar n’ella a
carne; introdu-se-lthe a salmcura que pode cemter, e deixa-se
n’este estado.

15.c Passados 15 dias, introdu se-llies ainda selmou-
ra, e sopra-sc azinda para se ccnhecer se ha fcndas que a
despejio.

16.> No momento de exportar.ge, mete-se-lke feln
gltima vez salmoura, se he preciso, (bserva.se te vesa, €
tapio.se bem resquicios, se e2lguns ferem jpercclides,

~ Todos estes cuidades cenvem muito 2 bea censervacdo
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dag carnes , e seria pcrigoso omittir ainda o que parece mais
insignificante. 1

Na Irlanda n@o se¢ premeio os gue exportdo carnes sal-
gadas , e toucinlio; com tedo este ramo de industria he a
mais antigo ¢ o unico, gue com a fabrica dos tecidos, se
tern stustentado até hoje ao Norte d’este Paiz com vantagem
nio enterrompida. Aqui se prefere npaturalmente amimar a
Agricaitura wais do que 3as salgas; na lInglaterra pelo con-
tratio da.se de premio hum ghillim e § dinbeiros por cada
barrica, que se exporia, O Acto declara tambem que & cara
ne ou o toucinho sejad silgads com s:l euraogeiro,

Dava-se n’outros tempus hom premio de 5 shill por barri.
ca; mas julgou-se meolio eohido, porque animava a eultura
dos prados com detrimento das searas, que reclimavdo o
interesse das mamufeturis e do Estado. 5

IFaremos agera conhiecer o partido, que se tira das di-
versas por¢Gzs do boi, que nio enuio na salga das baiticas.

BETARAALLALATLTAVAL TRV AVR TS

CAPFTULONS,
Dos Miidos da Ré:z.

PONO que o que fica dito interessa na matera, que
tratamos, este capitnlo com tudo deve, per muiies motivos

-

fixar a attencZo do Leitor,

§. 1.0 Sanpue. Emprega-se nas Refinarias  de Assucar;
ainda qee isto scjz prohibido tano agqui comn n'cutres paizes
Jagares ha em gue clle he conduzido publicamente & estas
fabiricas. O sangue de cada réz paga-+e por dinheiro e meio
Na [rlande nido se usa faser sopa de sangue, como n'outras

SplLes.

§ 2° (oiro. He a parte mails importante depois da
carne, < por isso os Legisladores d’elies se oeccupio ex-
prescaamente. Ja notamos gue aguelle que estraga hum colio
por  golpe on rargadura, he muitado em 310 shill, ou seja
de boi, ou de vaca; e em 2 shill, e ¥ dinheires por coiro
de bezerro. O que tenta vender hum coire deffertuoso e re-
fugado, encorre na mesma multa, e mais grave se ba reincls
dencia,

Para que a ordem se manterha, e para secguranca do
ermpradores ha em cada Ciuizde hom  wmereado onde se
veademr 08 coiros verde§, ¢ aqur salgio-se e pezie-se. Nao

[74]
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he rnb\ico o edificio ‘destinado 4 este nso, elle pertence 20
pezador ; a Lei prescreve com tudo que elle seja conveniente-
mente executado , e mantido com asseio,

* Para que alguem seja recebido pezador de coiros, he pre-
eiso, que preste 2s mesmas fiangas dos pezadores de carne
e de stbo, ellas nio podem ser menos de 20 lib. sterl: nem
mais' 'de’ 100, O pezador presta o mesmo juramento, e su-
geita-se a mesma pena que us pezadores da carne.

' Sulglo-se os coiros logo que chegdo ao pezador, este
quasi sempre os recebe tic sujos, que mal deixfo conhecer
deque’ cbr sio. Como este genero vendese 4 pezu, he
arrastrado do logar em que.se esfuls a aquelle em que se
S"l”a, em ruas  pouco asseadas, o que faz que sejio mais
pezados,

(‘ pezador tem salgadores & quem paga a jornzl; pre-
side a.o sea trabatho para sran faca com regularidade.

A L2t manda, que os lados internos do coiro se penhao,
hum sobre outru, pena de 10 shill. aos que os dobrarem de
cutro medo.

Fmprega se quasi sempre o sal Inglez na sua salga, e
com tudo algumas vezes tambem se admitte o de Portugal.
De ordinario consomme.se de 12 & 14 libras per coiro, o
que varia scgundo o seu tamanho. Tambem se usa do sal de
Hespanha , mas em Cblogne e outros logares da Alemanha,
servem-se do sal Portuguez ou Inglez, por-que o de Hespa-
nha deixa sobre cs corros huma crusta glutinesa, que deve
ser muito mais sensivel sobre a carne. Nao se pode deter.
minar o tempo necesserio para que seiko bem salgados, pois
que assim se¢ deixdo até que se expedem. Com tudo sc
acontece passar-se hum  longo praso, szlgfo-se de novo,
mormente se ‘devem sahir do paiz. A pezar de tudo, parece
conveniente que o cortidor 0s possa empregar O mais breve
que for possivel. '

Ligdo.se os coiros cabellp sobre cabello, bavendo cuida-
do de se deixarem  os chifres da parte de fora para otnato da
mercadoria,

Cada eoiro deve ser vendido & pezo justo, sub pena de
10 shill, de multa: por cada contravengao; o pezador esta
presente ‘para testemunhar este pezo, ¢ leval.o 4 hum regis-
tro,' em que langa os nomes do compsador e vendedor, assim
como o dia, em que se pezardo, especificando o numero de
de " coiros comprehendidos em . cada pilha,

O pezador deve conceder ao comprador 4 libras de tara
¢ algumas vezes mais, se julga acertado, para compensar os
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deffeitos ¢ immundices, que podem haver sohre os coiros.
Esta tara deve sers indicada no sea caderno de lembrancas,
alias, senlo exigido o caderno, e ndo achando-se a indica-
¢io, elle sofire a multa de ¥0.shill, O pezador pede fazer
lavar os coiros; se o wendedor ou ¢ cowmprador ndo consen-
tem n'isto e senlo @ rasio pela parte do pezadory o que
se opoem deve pagar S-dinheiros por lavagem de cada cotro.
Em tolo o caso Lord Muire deve tar conlieciments.

Em Boblin e em Ceork es peraderes tem hum  shill, por
coiro ; nas outras Cidades s6 tem meio shill. Ksta retribuigao
he por conta do vendedor; em falia de pagamento, o peza-
dor pude reter os coiros.

Se outras pessoas vendem coiros salgedos, -a pezador deve
com tudo pezai-os; alias encorrem na multa de [0.shill. por
Coira, o~

O pezo medio de hum coiro ndo. pode ser indicadd comy
exactiddo ; commummente a conta fzz-se da seguinie manci-
ra: o coiro de huma vaca de 3 quimtaes e meio , peza de
80 4 90 libras. Se he huma vaca que pcza 450 libras, en-
a0 o-seco coiro he de 100 & 112 libras, porque o animal
Le mals idozo. O coiro de hum bei -de 550 libras, peza
de 112 a 120,

O prego dos coiros varia, segunde a grossura e idade
do animal; o coiro do boi, nque peza 108 libras, vendia-se
em Dublin em 1770 de 22 4 20 schill; o de huma vaca de
20 4 23 shill. elles sdio mais baratos em €ork.

Nem o pezador, nem as pessoas , ‘que lhe pertencem po=-
dem vender ou comprar hum eoiro, antes de haver sido pes=
zalo em casa de algum pezador, para evitar-se qualquer lu-
cro illigitimo. A pena corsistz no confisco da mercaloria,
¢ a Lei he muito severa para com aquelles, que a nido ob=-
Servao,

O Commercio dos coires tem sido por muito tempo hue
ma ming de oiro para a Inglaterra. A Irlanda dezeja arden-
temente €cother d’elle os mesmos fructos, mas appoem-se.lhe
a politica Tuogleza, prohibindo.the a exportacio dis seus.

O uso de se dar mais tempo 4 cévas dos animaes na la-
glaterra, do que na Irlanda, influe na qualidade do coiro
do boi, e tambem na do bezerro; assim a Irlanda nio serd
t&o cedo rival da Inglaterra n’este Commercio. Ella com tudo
procura , por meio de leis sabias:y dar credito aos seos coi-
ros para o Commercio interior, e as suas pelles para 0 CXa
terior.

Os: coiros salgados aqui sdo vendidos. para. a Inglaterra
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Rotterdam ; Nantes, p2ga-os mais caros do que outras Cia
rancad y "Altona , que tem cortuines bem semmethana
Haterra, congome.os tambem; a Irlanda “‘mesma
huma “grande ‘parte ;) ‘mids havendo soffrido muito 08
eus bosques, ella tira do Paiz “de Galles e da Holanda mais
de 8@ libras csterl. de casca de carvalho.

A Irlanda occcupacse ainda diariamentz em a melhorar ay
suas Leis, tanto sobre os coiros, como sobre a salgn, a pes
sar de que ja trabalha n’isto ha 200 annos.

Hum Acto do Parlamento de | de Sctembro d2 1761 tena
de a prevenir a fraude no curtir ¢ surrar os coiros, dassim co-
mo na fabrica dos. gapatos e botas; elle ordena que cada
coiro de vaca, de boi, ou de tdiro , seja tirado limpamente
e sem golpes; que ascrelhis so cortem pela raiz, assitn cO-
mo % cauda ; que o nariz e os beigos sejio igualmente  ta-
lhados antes de se comessar a preparaglo do colro ; que to-
dos os curtidores sejdo obrigados a marcar a parte do
pescosto com a letra inicial do sco prenome, com O
seo mome de familia por extenso, e tambem com o nhome
da Cidade, em que, ou perto da qual residem : que ra pre-
paragio dos coiros sirvio-se de azeite e gordura de boa qua-
litisde ; que os coiros se tirem imeiros do animal , cortan=
do-se cuidadozamente a parte que rodea os cihos, € a ¢xtres
midade das coixas , que as pelles de bezerro de msis de hum
anno , sejdo preparadas e marcadas do mesmo modo. ,, A rl-
goroza execugao d’estas diversas disposicdrs tor recommendada
por multos actos subsequentes, ¢ tem multa aquelle, que
as infringe,

§. 8.° Chifres ; sio vendilos zos torneiros pelos curti-
dores, & aos fibricantes de pentes &c.” O seu prego he con-
forme a grandeza, e a parte, que se pode urar. Os de va-
ca vendem-ce e 16 a 18 penges ster! ac cento; e os de boi de 30
A 82 soldos ster]. Os chifres do lado direito conciderio-se de su-
perior qualidade, se custa esda cento de 42 & 43 soldos sterl,

Os cscravo de Guing d’elles fadem  copos, servem tam-
bem para pslvarinhos &ec, em Dublin empregio-s¢ em pen-
tes, de que ha grande consummo. Vi hum dia com espan-
to, quc a pequena Cidade de Droathein na Norwesa fez
hera pagamento’ de 180 libras ster] por pantes. %

§.° 40" Cabdlios, du sao cuitos on comprides ; com os
primeiros estlfioise cadeiras e sellas ; ‘entrdc tambem na fa-
brica .z}os,tepf:tes, ¢ em grande quantidade em Luberk ; os
segundds servem para as mesmas ecdiversas obras. Kstes 'ven-
‘wemnsse por 97 dinheiros O barilh, aquelles por 6.

51
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§. 6.0 Cabe¢as , dao-se aos pobres, -

§. 6.0 Fatas, posto sejio em apparencia a parte menos,
precicza do animal , nao deixdo com tudo de occupar G fa-
bricas , e de Coxstnbmr para o trabalho de ontras 6.

Das patas faz-sc o azeite que he preferido na prepara-
cao des coiros; he bom ¢ transparente, cuosta cada gallio 2
shill e 6 pences. As fibras tendinosas sdo convertidas em col-
la forte, e da substancia, que enserra a extremidade do pé,
faz-se outra especie de colla. A parte cornea das Gahis ven-
de-se aos fabricantes de caixas de tabaco da Inglaterra, 2 8

25
schill ¢ 4 pences por milheiro, O 6sso (ia canella que valia
n’ outros tempos 2l shill o milheiro, compra-se agora por

13 shill para os torneiros da Holland . !iemct em-se  alpuns
para a Norwega, onde segundo acreditio s Iniﬂnd ees
servem para se fazerem os patins. Os pequenss Gssos ,j.m,
tao-se , alvejdo-se, calcin@o.se, e reduzides & hum pd sutil
e branco, vende-se na Holland2 por 8 shill o bushel, e
emprega-se nras fabricas de espelhos, ¢ em outros uses,

Ha em Dublin huma fabrica muito mais consideravel
n' esta parte , do que cutra qualquer da Irlanda, e nella ce
acredita possmr o segredo de bem rednzir os 6sses A po.
Quanto 4 mim todo clle consiste em calcinarem-se em gral
e pencirar-se o po.

§. T.o Sebo, acha-se no animal em porgau da sua gros-
sura, e da sea boa nutrigao, Calcula-se ordinarizmente que
o animal do pezo de 330 libras, tem 5 Jz‘cnc; de <seho,
(o stohe he de 15 libras ;) que o enimal de 450 libras,
tem 7 stones ; que o de 550, he de 8 4 9, antes mais do
gue menos. Em Dublin a barrica de sebo contem 200 iibras,
e cm 1770 custava 84 shill sterl o quintal; em Cork era
mais barato.

As barricas para scbo siio da mesma grandiza, e sugcle
tis & mesma Lei que as de maluum Comn as (H"xCH')I.&"S
sio as mesmas para cstas duas substancizs , escuzamos-nos de
tratar agora esta matera,

A tira da bariica de scbo he marcada em sima p-le
pezador, que ajim'a o sea nome e o do seu domicilio,. co-
mo esta ordenado para a manteiga, e o comprador a recche
com esta condican. Os officiaes da Alfapdeg g8, que favorecem
a exp rtacio de barrica sem marca, sao p'mu}os com muel-
ta de 20 shill por barrica; quanto & manteiga a multa he
pela metale.

Ha huma particularidade que me parece digna de notars

se. Na Ilha de Innisfallen, ¢ em Long-Lane no Condalo
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de Kerres, tio conhecido pelas gnas vist g p'ttorescas , . a her-
va he tido doce, engorda tanto e tiio pronteriente os ani-
maes , que a sua gordura se torra huma es;‘ecie de tutano;
a carne fica como hum mearmore passado de veios. Esta gor-
dura sendo muito molle para vellas, gasta-se vas fabricas de
sabio , de que 2bunda a Irlanda,

Tambem 'aqui se comdo muitas fabrices de véllas, e
serifio ainda mais, sendo se prohibisse a exportajao dos seus
productos,

Creio dever dar algumas nogbes sobre esta manipulacio
que me parece aqui mais aperfei¢oada do que em outro qual-
guer paiz,

Fundem-se as véllas em mdldes de chumbe gemilhantes
aos de vidro; este modo-expeditivo, exige pouco tecrreno, e
ddxhoas véllas. O aparelho niao lie consideravel 3 consiste n’huma
meza de comprimento e largurz indeterminada, com as bérdas
levantadas, e os necessarios furos para sustentar as formas,
O sébo derrete-se em outra péga.

Pa-se grande cuidado & arrumacgfo das véllas em caixas
de taboas delgadas de faia 25 que se embircdo para as Indias
levdo papel de camada em cemada. As caixas nae devem ser
grandes para que ndc succeda deterioramrem-se pelo seu pro-
prio pezo, !

§. 8.° Tufancs ; d'clles ja temos falado no artigo da salga,

§. 9.0 - Dobradas, sio qussi todas consumidas no paiz ;
exportdo-se tambem salgadas para as Indias, O cortador faz
esie commercio ; o seu prego era 16.shill o quintal ; a selga
he como a da carne.

§. 10,0 Coragdo salga-se com os scus 2ccesserios, € algu-
mas vezes he exportado para as Indies. Convem fazer no
meio homa incisao que o nfo sepire, e de a esfregar bem
com sal. Deixe-se assim por G-ou 8.dias em barricas nio
marcadas, para maior et?’\nomia e remele-s€. O Seu preco,
sendo salzado, he de 5 4G, on T-«hll per duzia,

§. 1l o Rins, vendewn-se ordinariamente, quando se méta
a 18z, por 20 4 24 pences cada vinte. Se a venda nilo he
pronta, guardic.se e¢m sal para venderem.se depois ao povo
widlo,

§. 120 Jigudo, s6 entra na mesa dos pobres, e de
ordinario scrve a sustentir caens; a sua venda he em pro-
veito do mogo do cainiceiro, que o da & 2 shill por peca,
e n'algumas esta Ges 2 8 ou 4 pences. Na guerra da Hes-
panha comprou.se para provisdo da marmbha,

§. 1300 Fel, sérve para uniurasia, para layarrouga, ¢
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para alvejar certas fazendas; custa o pallfo de 6 4 8 shill,

§. 140 Beziga, i A para a Tollanda, ;rmc1pa’-
mepte paya 2 Escossia, onde serve de guardar tabaco; cada
duziz custa 1 <hil. sterl,

& 150 Tripas, remettem.se & Liorne, onde sec empre-
gio nos cheurigos, € salchixas; sio caras. n’cste paiz, vigto
(6] 8" ﬂde consumo das carnes Cns"CadaQ que nao servem
os intestinos de porco. Hum Francez fazna n’outros tempos
estc commercio em: Belfast, mas depois de 1770, elle he
teite por buma s6 casa de Dublin. Lu vi o lugar em que se
prepa:‘é( as tripas; noter que depois de se lavarem bem, e
de se virarem de deatro para féra, salgdc.se, e deixdo-se
a@slm por alguns dizs. Passio-se depois a ® salmoura ; tirdo-se
ainda para se limparem da materia viscosa, que :ihots m?re
e de novo se mettem em salmoura ou em sal. Se appdrece
occasiio de venda, formdc-se novellos de 12 a 14 libras
cada hum, wmettem-se assim e velhos barris de manteiga,
derramando-se por-cima salmoura, ‘e remetem-se,

A preparagio da manteiga esta em tanta relagdo com o
gue fica ditto do gado e da salga, que mercce centrar cm
capitulo particuler.

AAATTTALATATIRATARIV ALV

AR RIIED: 100

Da manteiga,

ijARA maior clareza n’hum zssumpto de tanta importane
cia y cumpre considerar a manteiga em trez dificrentes rela-
¢oes ; 1sto he, ma sna palurcza, no modo de asalgar, e no
barril, em que. se exporta, (

A manteiga he a gordnra do g..te' todo o animal , que
da leite dy mcateiga. Nao he da irlxmh que se tira a maior
quantidade , porque o leite deixa-se aqui s vacas para nutri-
gio dos begerros.,

He natural que a manteiga participa muito da natureza
do leite | por 1550 mesmo  que he & sua parte mals gorda.
A gualitade do leite depende da nutricio do gado, que comne
siste. principalmente em ervv‘ e p}anns; he por tanto & sa.
lubridade e suculencia dos vegetaes que lhe servirdo de alimentoy,
qu a manteiga deve esse S‘dbt)) unctuosa, cssa compacticidade

€553 pureza cm im, que a torndo propria & ser exportada
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at€ mesmo para climas quontes, depois  de pasear pela cpai
ragdo da salga: A manteiga da Irlanda tem as me:mas qua-
lidades, que a de Holstein', que goza de huma reputa,io
bem merecida, .

Na [rlanda attende-se com tudo menos do que na In-
glaterra e na Hollanda para a bondade dos pastos. Julga-se
segundo a sua qualidade do uso em que sc deve empregar
o leite. A esperiencia ensina que o leite que produz queijo
meis gordo, fornece huma manteiga menos ceuveniente § ex-
portagio; salga-se por tanto segundo a sua qualidade.

Esta operagao deve ser immediata & sua feitura, ereco-
menda-se n'ella. toda a limpeza ; no lugar, em .que se salga,
evita-se o fumo do tabaco, e outro qualquer cheiro ; amaga-se
com as mios, mas nido tanto que se lhe communique o calor
do_corpo, que de certo a amolece logo.

Calcula-se a quantidade de sal , que ella pode suportar,
em respeito & sua unctuosidade. Ella pdde facilinente receber
szl em excesso, mas como este condimento he meis barato
que a manteiga a- Lel prescreve que se nilo empregue ilem
da quantidade necessatia a sia saturagdo , durante o tempor
que se gasta amagandoz. O que excele esta propor¢do, he
punido com muita de 10 shill por quintal.

S6 se usa na salga da manteiga do sal gemma refina.
do de Liverpool. A Lei prohibe expressamente o empregars
se¢ outro ; prohibe igualmente o misturar se manteiga fresca
com anteiga velha 3 a mulia n’estes dous casos he a megs
ma cstabelecida para os gue transgridem as regras da salg..

Em f2lta de sal Tnglez he permittido o use do sal Por.
tuguez , pezando-se se for grésso, Em fim nada mais resta
4 notar.se sobre a factura e salga da manteiga,

Quanto aos;barris, em que ella se acondigba, existem mui-
tas regras prescriptas por Lei, :

Devem ser feitos comytaboas de carvalho da Philadelphia,
Newl-ork, ou Virginia, ,zécas , 8das, € que se cortassem em
tempo oportuno. b £

A Lei auctoriza com tudo a usar-$c¢, dlem do carvalho,
de faia, freixo, vidueire, e salgueiro; mas prohibe o uso de
madeira carbonisada, que se acha em grande quantidade nos
charcos da Irlanda; parece que fora preferido o freixo, se
houvesse abundancia d’elle.

O pezo do barril, meie barril, e quarto sio estrictas
mente determinados. Cada barril deve cingir.se com 12 arcos,
postos de $ em 8 em igual distancia; os fundos devem ser
bemn ajuntados; qualquer megligencia n’estas piccaugoes, he
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_reprimila com muftas, que se dividem pela governo e pelo
denunciante.

O tanpeiro tem obrigagd» de marcar cada barril, de
qualquer especie que seja, com a primeira letra do seu pre-
nome, € com O ten nome proprio por extenso; tedo o
camponez deve servir-sz da wmesma madeira, alias he punido.

O quarto de birril deve conter 50 libras de maniciga, o
meio barril 100 libras. &ec.

Porque 3 manterga dificaltosamente se conserva em gran-
des vasilhas, e as peguenas consomem muita madeira, Lei
determina que neanhum barril possa conter, nemr mais de 300
libras, nem menos. de 50, Puns-se qualquer, que os tenha
feito marcar pelo pezador sem estas circustancias. Elle recebe
hum salario eerto, e he tamben das suas attribuigées exami-
nar aqualidade da menteiga antes de exportar-se , e constango
que ella he ou muito veiha, ou muito salgada, procede-sc i
confisco,

O vendedor e comprador sio igualments punidos, se 4
caso encontrio-se com barris ndo marcados, pois que calu
bum d’elles, wa opinide Ingleza, he intersssado em sustentir
as determinagOes da Lei; acontecendo isto, he dificil que a
manteiga se exporte sem passar por hum rigoroso exams.
Hum official da Alfandega perderia o sen emprego, se fosse
convencido de haver facilitado qualquer contravengio,

O pezador jurado tem auctoridade de visitar, a qualguer
hora do dia, a casa da quelle, sobre quem recahir a sus.
petta de haver contrafeito a sua marca,

Na Irlanda acredita-se, e com rasdo, depois de dous
seculos, que nem a Economia rural, nemn o commercio po-
dem florecer, e muito menos inspirar confianga, sem leis
muito sevéras, rigorosamente observadas e garantidas pelo
1teresse geral, que he o seu mais poderoso auxilio.

A extengao do Commercio, c‘ze s¢ pode fazer com a
manteiga, depende da bondade . d'est} genero, e dos cuidados
que se ddo 4 sua manipulagdo C5TK tem preferencia & todas
as demais Cildades: Linerick vende pouca manteiga, porque
despresio os seus impuortantes cuidados, do que em grande
parte depende & sua Dboa couservagio. Qs barris de Cork,
sdo muito estimados nas Indias mormeate pela sua solidez.

Dufterengao-se em Cork os harris para mais de 100 e para
menos de 100 ; os que §o. cobertos de arcos, dos que sin nio
¢ os que sdo tem os 12 indicados na Lei. Os primeiros expedem-
se para a Hollanda, Breme, e Hambourg; os segundos 1sto he
os para menvs de 100 libras, embarcio-se para Lisboa, Com.

e
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estes destinos clles devem ter a quantidade de arcos requerida;
e manddo-se para as Indias os que s@o todos cobertos, porque
12 valem mas 2 ou 8. shill

Dublim vende-se = a sua menteiga para Cadiz, onde be
estimada pela sua cor amarella procedente dos pastos, que
rodedo esta Cidade, e 4 que os Hespanhoes attendem muito.

Contou-se-me na llha do Texel , na Hollanda, que davao-se
arteficialmente diversas cores 4 manteiga de Leide, e sobre
tudo a amarella, por meio do acafrio. Huma tal pratica se
punirta na Irlanda, como prejudicial ao commercio d” este
genero, ao qual geralmente se ddo tantos cuidados, como
20 das carnes salgadss.
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PARTE SEGUND A,

Sobre os Porcos. :

CAPITULO, 1.°
Do modo de cevar os Porcos.

A_ Raga dos porcos que de ordinario se engordio na Ir-
landa, nada tem que a destinga da dos outros paizes. Cé-
vao-se aqui, como n’ outras partes , dando-se-lhes tudo qus
elles podem comer, mormente batatas cruas ou cozidas, de
que abunda o paiz, e algumas vezes nabos cozidos como se
usa na Inglaterra ; mas n’este caso o seu toucinho torna-se
molle ; pelo que he pratica.dar-se-lhes, nos ultimos dias da cé-
va , farinha de avéa, a fim de que a sua carne ¢ toucinho
se tornem mais firmes. Este methodo tem mais voga no Nor-
te da Irlanda, ndo porque seja mclhor , mas porque o paiz
he pobre, :

Na parte Meridional sustentdo-se cs porcos com diversas
cousas; a hervilhaca, e a hervilha he sempre a sua melhor
produg¢de, e produz toucinho muito meis firme, |

§ porcos comem aqui muito trigo, e para que o seu
sustento ndo seja mais caro, que o seu producto, conserviio-
se y quanto he possivel , junto das Fabricas, das Manufactu~

ras, moleiros, padeiros, cervegeiros &c. donde se lhes deitio
6
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cousas proprias aengordal-os, A qualidade do toucinho varia
segundo a nutri¢do.

Na Inglaterra tambem se hes da peixe, mas este ali.
mento communica mde gosto 2 carne.
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CAPITULO. 2,
Da salga , do sal. &.
IQADA de particular se pode notar sobre a feira dos

porcos. O negociante conclue aqui o seu mercado com o cor-
tador , ou quanto ao porco, ou quanto ao toucinho, como
2 respeito das outras carnes, mas sem tantas formalidades. Es-
colhen-se de ordinario aquelles porcos que tem de 16 a 18
mezes, e que pezio de 150 a 175 libras. Os d’este ultimo
pezo preferem-se em Waterford, perto de Newfoumlam, on-
de se faz hum guizado composto de peixe farinha , e toucinho ,
que segundo o custume do paiz, deve ser o0 mais gordo, que
se possa encontrar; elle custa de 14 shill- ¢ 6 dinheiros, a
15 e 6 por quintal.

Muitas pessoas nao preferem os porcos mais grossos
porque a sua carne nio he assaz firme; isto indica que o
methodo de os cévar na Irlanda ainda podé ser aperfcizoade.

A matanca faz-se ordiniriamente desde o mez de Dezem-
bro até Abril. O seu postejar ndo differe do das rezes, se
ndo no tamanho dos pedagos, que, propor¢do guardada com
a grandeza reciproca dos animaes, sdo pela metale. Acamido*
se 112 postas de 2 libras em cala barrica de provisdo para
e marinha Real, pois que a ragio deste comestivel he ignal

a huma libra para dous marinh © . As postas das outras bar-
ricas nao tem pezo e tamanho T
O pezo da barrica regula-se » o da carne; mas pors

que o toucinho n3ao perde tanto suco, s6 se poem 10 libras
para que o pezo se ajuste depois da salga.

O sal he o mesmo que se emprega na salga da carne, e
2 sua mistura faz-sec na mesma proporgao.

Tambem he o mesmo, o modo de salgar, .com a diffes
renca vnica de se nao csfregar tanto o toucinhe,



(43 )
PARTE TERCEIR A

Sobre o methodo de curar ao fumo a carne em
Hambourgo.

A_ Carne curada a0 fumo em Hambourg, géza no muado
de huma grande reputagao; ella o wmerece, porque em parte
alguma se fiz melhor este processo. Klle he o mais ecomico,
€ o mais conducente ao seu fim. Nem na Inglaterra, nem
na Irlanda encontra-se nada semilhante. A Hollar}dg nao se
lhe approxima; a Dinamarca esti a perder de vista; e na
Franga o glotio fica contente quando pode comer hum peda-
¢o de boi curado ao fumo em Hambourg.

De ordinario escolhem-se entre os bots gordos de Jutlam
e de Holstein, e que nio sejdo muito avangados em idade,
aquelles cuja carne se destina ao fumo. Esta escolha centribue
muito para -0 bom successo da fumigagdo,

Matdo-se os bois, e faz-se curar a carne mnos ultimos
tres mezes do anno; a salga opera-ge no sub-terrapeo da
mesma casa, e uvsa-se de gal Inglez.

Em 1762 ndo se usava do sal de Lunecbourg; mas ge-
ralmente prefere-se o de Inglaterra como melhor ¢ mais forte
He facil notar-se que ndo se emprega o sal Portuguez, e
men»s o de Hespanha ou de Franga, porque a carne sendo
curada, e recebendo por isto hum segundo preservativo
contra a putrefagdo nio necessita de saes tdo fortes, pelo
contrario elles serido nocivos, privando-a em parte do seu
sabor natural Para se conservar bem a cor da carne, depois
de salgar-se puiverisa.s¢e com huma pequena quantidade de
nitro, e deixa-se n’este estado por 8 ou 10 dias.

As chaminés ou fogdes donde procede o fumo. sio nog
sub-terraneos, em que se {az a salga, como ja se dice; mus
a camera, em que 8¢ ajunca este vapor, he no quarto andar,
Os dous conductores da chaminé aqui se reunem, cada hum
de seu lado opposto, isto he, ndo muito distantes hum do
outro 3 em cima ha outra camara feita de taboas, que recebe
o fumo por huma abertura praticada no tecto da precedente,

Na primeira o fumo he mais que tepido, e menos que
quente na segunda he tepido e quasi frio. Ha dous conduc-
tores da chaminé pa camara de cutar, porque acredita-ce que
hum ndo pode ministrar o fumo sufficiente, quando ellz est3
bem chea de carne, cuvjas postas devem ¢star suspendidas,
distantes meio pé humas de outras, ficando o lado exterior

Oii
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(ou o lado. da carne) voltado para o orificio dos conluctos
€ 0 mais proximo que for possivel.

Ha hum furo na parede perto de cala crificio da cha-
miné, e oatro no svalho, pelos quaes se desp:ja o fumo
superfine, Esta disposiggo conserva-o em tal circulagio, que
a carne recebe fumo novo a cala instante,, sem que' o
velbn, carregaio de emaaagdes do sal, ou- desnaturalisado,
pelx demora, a posse tocar de huma vez.

O soalho supedior, nio se eleva sobre o inferior, sendo.
n1 alwra de huma pew)a de mediana estatura , ¢ a granleza~
do tocal. regu.la-se pels quantilade de carne, que se pode
curar.

O fumo mantem-se de noite e de dia enm hum mesmeo
grao de calor, calcula-se o tempo que a carne deve ser
exposta 4 elle, pela grossura e espessura das postas, de
sorte que alzamas precisdo de 5 a 6 seminas, e outras sé
de 4. As variigdes do calr do ar 1nfliem  para mais ow
menos tempo da cura, porque guando gellr o tumo penetra
methor do que em tcmpo hunilo, a-0iis)

Cura-se tambem: no KEstio, mas pequenas pegas, que
o fumo penetra nais facilmeate e que nio precizdo de ser
por muito tempo suspen: lidas ; convem em@o attenler-se que
a carne se nao mda e corrompa,

Os chourigos sio postos na camera supcrlor, suspensos
em varas , e por cordeis, que se podem tirar ao mesmo tem-
po que os pedagos. Fic@io igualmente mais ou menos tempo
expostos ao fumo, segundo a sur grossura. Os que sdo de
hum quarto de dlamctro, (4 4 5 polegadas) necessitio de
8 4 10 semanas de fumo, que passa da primeira camera.

N’esta operagao sé6 se gasta lenha ou cavagas de cars
valho ; esta .deve ser bem séca, e ndo ter gosto de bolor,
nem de humldad«,, porque o menor 4’ estes defleitos se.com-
monicaria a. carne. Nao s gas v de faia, porque pro»
duz dewasiedo calor ; nem se outra qualquer.

Nio “he difficoltosa a- arte av 1umo., como sz vé pelo
que fica escrito; a sua perfeicdo depenle, tanto da especis
e qualidade da lenha, que produz o fumo, comy» do bom
wethodo de salgar , da necessaria. temperatura , e.d) prudens
te emprego, do tempo.
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Confio que se encontrardo n’este pequeno escrito , so-
bre o methodo praticado na Irlanda na salga das carnes,
e sobre o de as curar a0 fumo em Hambaurg, instrugbes pre-
ciosas e faceis. Resta que se experimente, para que bem se
conheGa a sua grande utilidade, Convem saber o que fazem
os outras quando se dezeja aprender o que he pouco conheci-
do ; mas ndo convem imitar cegamente, antes he melhor
adGptar, e registar o que a experiencia mostra de bom ou
de mio em seos methodos. O clima, o prego dos generos ,
os costumes do paiz, aridja dos animaes , as materias que se
emprégio , tudo necessita de experiencia local, para contestar
a bondale ou vicios das praticas usadas em outros palzes.

FIM.
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