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PESQUERIA

Método para el salado en seco de los
pescados en los estados del sur,
con recetas para cocinarlos.

ror Norman D). Jirvis,

Miembro Tecndlogo del Departamento de Pes-ca, de

Washington, D, (. Fstados Unidos

de Norte América

Introduceion.

"™ E ha experimentado  mucho tra-
bajo en ¢l salado del pescado en
. los Estados del Sur. Los niétodos
(que se han  seguido  comercialmente en
otras regicnes, no han dado un preducto
de buena ecalidad, y las instruceiones da-
das en generul para ol salado de pequeilas
vantidades o para la conservaciom a  o-
micifio del pescado, no siempre han sido
satisfactorias, De voz en cuando se han
presentado dificultades en  cuanto a la
provervacién, el ahnacenaje y la manipu-
lacion, que no se han presentado en otros
lugares. Me he dado enenta de que los mé-
tades v las informaciones disponibles no
nos ayudan en euanto a los Estados del
Hur, la Ofteina de Pesqueria ha llevado a
cabo extensas Invesligaciones sobre los
varios Tactores que afeclan ol
pescado en los elimas edlidos. y ha fomen-
tado uu método para el salado que se
adapta en especial a tales condiciones.
Por éste método es posible preparar pes-
catlo salado de superior ealidad que ha
sido probado por varios ensayos pricticos
durante cierto periodo de tiempo. Se po-
dra aplicar para el salado de lotes peque-
fios de pescado, a domicilio 0 se puede
aplicar a fines comerciales.

El indice de prosperidad de una

salado del”
tar chrolutamnente
-ahorrar con los peseados que estén pasa-

Bosquejo,

S se hacen esfuerzos para conservar el
pescado por medio del *‘encurt'do’ o su
preservacion en salmuera, en un elima
cilido, el producto se pondra ya sea
“mohoso’ y agrio, deteriorandose en po-
co tiempo, o si la calidad es buena en un
principio, el pescado prouto se malogra-
4. La mejor manera de envasar el pesea-
do en &sta region es por medio del ““gsala-
do en seeco’’. Es ésta una combinacién de
salado y secado. Si se manejan los pesca-
dos con cuidado, y se siguen las instruc-
ciones exactamente, se pedrid producir un
pradueto de alta calidad ue no se malo-
grard tan prento como el peseado salado
yue. se prepara actualmente. Pero si no se
siguen las instruceiones, es inatil esperar
mncho. :

En primer lugar los pescados deben es-
frescos. No trate de

dos, saldndolos. Se deben sangrar los pes-
cados tan pronto se les coja, para escu-
rrirles toda la sangre posible, La sangre
se descompone con nucha méis facilidad
¥ rapidez que la carne. El peseado se con-
serva urante mayor tiempo si no se ex-
tiende la sangre por la carne. Deben lim-
piarse bien, lo més pronto como sea posi-

agricultura es su consumo de abonos.
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ble. No se debe maltratar el pescado al
sacarlo de la red o mientras esté en el bo-
te. Si se les amontona, se les pisotea o s¢
les pincha Adsperamente, serin de inferior
calidad y se malogrardn con méas facili-
dad que lo que lo harian si se les trata de
otra manera. No se debe dejar el pescado
bajo los rayos directos del sol en un bote
tescubierto, Se les debe tapar con un
encerado,

La liza y la eaballa son los mejores pe-
ces para el salado en seco, por muchas ra-
zones, nnas cuantas de ellas son: se les
parte con més facilidad, la pérdida en pe-
s0 es menor al partirlas y limpiarlas; son
dos de las variedades mig comunes de los
peces sureilos, ¥y se les obtiene eon mayor
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gée. Al dividir la caballa y otros peces
gordos, se corta el espinazo casi hasta la
cola, donde se quiebra. Al limpiarlas,
quitese todo vestigio de sangre de debajo
del espinazo, lo mismo que todo el pelle-
jo megro. Se debe emplear una escobilia
de alambre para remover la sangre. Kl
“pellejo negro’” se quita mejor con un
pedaze de lona o arpillera. Si se deja la
cabeza, quitese toda traza de las agallas
Toda la limpicza debe hacerse completa-
mente y con cuidado,

Cuando estén bien limpias las lizag ©
las caballas deben enjnagarse, después se
les coloca en una batea con una salmuera
lijera (2 libras de sal por 5 galones de
agua), se debe dejar remojar el pescado

Sierra, Scomberomorus Sierra (Jordan y Starks).

facilidad v baratura. Utilizando este bos-
(quejo como guia, no obstante, se podrd
conservar con éxito muchas otras varieda-
des de pescado, talcs como el mero, el sar-
go, el arenque de rio, la mojarilla, el
roncador, ete. con el producto resultante,
de buena ecalidad.

Qe deben abrir la  mayoria de los
pescados por la espalda, un poco arriba
del espinazo, teniendo cuidado de no de-
jar nada de carnme sobre él. Los pescados
se cortan as{ como la caballa. Es decir,
deben quedar echados en un solo pedazo
dejandoles el espinazo. Cuando se hala el
cuchillo hacia la cola, no debe traspasar
el pellejo, de modo que el pescado queda-
rd en dos partes cerca de la cola. Se pue-
de quitarles la cabeza o no, segin. se de-

en ella darante 30 minutos. E1  objeto
principal de poner el peseado en salmue-
ra, es para quitarle todo vestigio de san-
gre de la carne cortada. Lia saimuera tam-
bién “‘corta’’ la babaza vy es mejor para
el lavado que el agua. Nunca debe em-
plearse agua de mar de los alrededores de
una planta de envasado, de un muelle ©
cerca de las plavas. Ks seguro que esté
contaminada y aumenta el peligro del de-
terioro del pescado.

Rispese con un cuchillo debajo del es-
pinaze y después longitudinalmente por
la carne al otro lado. Después que se ha
remojado el pescade durante 30 minutos,
sdquelos temiendo emidado de que cada
uno esté bien limpio. Déjelos escurrir por

) Procure Ud. que el guano aplicado sea utilizado, en lo posible, por la planta cultivada.
Reduzca al minimum las pérdidas en el aire, el agua de irrigacién y las malezas,
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15 minutos, Si se salan inmediatamente,
la humedad excedente requerirad més sal.

Empléese sal molida ‘““bien fina’’, La
sal corriente marina tiende a hacer que
la earne se ponga roja. La sal entera no
es tan buena como la sal molida. Vaedese
la sal en un eajéon poco profundo gue ten-
ga mas o menos 2 piés euadrados. Espolve-
réese cada pescado con ésta sal, dandole
vueltas 2 0 3 veces y refriéguese sal en los
cortes. Recdjase el pescado con toda la sal
que se le pegue. Esparsase una capa del-
gada de sal en el fondo de la batea o del
eajon que se utiliza para salar. Después
coloquese el pescado en capas parejas,
con la parte de la carne hacia arriba. Ten-
ga cuidado de que ninguno de los peda-
zos de pescado se toquen sin tener sal en-
tre ellos. Echese un poco de sal encima.
Continde asi hasta que esté todo el pes-
cado en la sal. Cada capa debe colocarse
en angulo recto a la capa anterior, La ca-
pa superior debe machucarse para mante-
ner el peseado hundido en cunalquiera sal-
muera que se haya formado. La capa su-
perior también debe colocarse con el pe-
llejo hacia arriba. Empléese mis o menos
una parte de sal por 3 de pescado,

La ramada para el salado debe tener
bastante luz, estar abierta, ventilada y lo
més fresca como sea posible. En 36 horas
poco mas o menos, la caballa habri absor-
bido suficiente sal para los fines de su
conservacién. T.a liza debe dejarse en la
sal durante 48 horas. Después shquense
los pescados de la sal y escobillelos en una
salmuera de la misma proporeién que la
que se emplea para limpiarlos y quitarles
todo exceso de sal y tierra. En la parte
superior no debe haber rastro alguno de
sal, visible. Después de dejarlos escurrir
de 15 a 20 minntos, estardn listos para
colgarlos en las perchas de secar. Son estos
marcos de madera cubiertos con tejido de
alambre de gallinero y sostenidas sobre
patas a 3 o 4 piés de elevacién.

Las perchas de secar se eoloearan sobre

el suelo seco, de preferencia cubierto con

BorETin DE La CoMPaARfa
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cascajo. Si se lleva a eabe el secado bajo
los rayos directos del sol, la oxidacién o
el moho comenzard inmediatamente, Pero
si se pone el pescado en un lugar con som-
bra y donde corra el aire, se seearan bien
y tomarin un color elaro. Por ests razén
el secado se efectuari mejor en la som-
bra debajo de un techo y sin paredes, si-
tuado de tal manera que correrd sobre el
peseado una corriente de aire lo més fuer-
te como sea posible. El pescado se coloca
con la parte del pellejo hacia abajo y se
le voltea 3 0 4 veces el primer dia,

Se recoje el pescado y se le coloea bajo
cubierta de noche, para evitar el que se
daiie debido a la humedad. Si se le deja
esparcido al aire libre de noche, se pon-
dra amargo y se le formara moho. EI tiem-
po requerido para el secado, depende de
las condiciones atmosféricas que rijen du-
rante el periodo de seeado, y del tamafio
del pescado qué se estd conservando. El
periodo exacto debe determinarse por la
persona que estd preservando el pescado.

Para la liza, debe ser de 4 dias en pro-
medio; la caballa requiere 5 dias. Cnan-
to més se seque el pescado, habrd menos
peligro de que se ponga rojo o que se. mo-
hosée. Cuando su superficie parezea dura
¥ seca, y si se puede hundir el dedo pul-
gar en la parte gruesa de la carne sin de-
jar huella, se pedrd considerarla como su-
ficientemente conservada.

Cuando el tiempo no permita el secado
al aire libre. o en aquellos climas dema-
siado htmedos para este tratamiento, se
podrd emplear el método siguiente. Cuan-
do estén los pescados bien ‘‘traspasados’’
0 que hayan absorbido la suficiente sal
para los fines de su conservacién, se les
debe sacar de la sal, escobillarlos en sal-
muera y después arrumarlos con la parte
carnosa hacia abajo. Estas rumas se de-
ben aprisionar bien para exprimirles to-
da la humedad posible. Después de estar
de 10 a 18 horas enrumados se debe reem-
pacarlos en sal seca con un pesc encima, y
almaeenarlos en un lugar fresco y seco,

El almacenamicuto del guano de un afio para otro produce pérdidas de importancia en sy
contenido de nitrégeno, disminuyendo en forma apreciable su poder fertilizante.
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Almacénese ¢l pescado en capas de ma-
dera forradas con papel encerado. Des-
parramese un poeo de sal seca entre cada
capa de pescado, mas o menos una libra
de sal por diez libras de pescado. Guérde-
log en un lugar lo més seco ¥ fresco como
sea posible. Si es ue aparccen sefiales de
oxidacién o moho, raspese el pescado en
una salmuera y sfquese al aire libre du-
rante uno o dos dias.

El enrojecimiento del pescado  salade
es una forma de deteriore bacteriolégico
ocasionado por la sal que se ha empleado
en la preservacion, Contrario a la creen-
cia general, la sal no es un antiséptico en
el sentido estricto de la palabra, y hay
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do el esfuerzo posible para mantener el
equipo de salado, limpio, el empleo de ia
qal esterilizada u otras precanciones se-
van infitiles, pués el peseado se puede con-
taminar debido al equipo poeo limpio.
Después de su preservacién, se debe al-
macenar el pescado en el lugar més fresco
posible, pues la bacteria enrojecedora de
1a sal se desarrolla mejor a una tempera-
turs calida, A los primeros sintomas de
enrojecimiento se debe trasladar el pesca-
do, lavarlo bien en nna salmuera pura de
sal secarlp cuidadosamente durante al-
gunas hora$, y reembalarlos eon una capa
delgada de sal seca entre cada capa de
pescado, empleando de 10 a 15 libras de

i

(aballa, Scomber-Japonicus. (Houttuyn).

ciertas clases de bacterias que viven y s¢
desarrollan en un medio salado. La sal
mas propensa a contaminarse, es la que
se obtiene por la evaporacion del agua sa-
lada. Muchas clases de sal que se emplean
extensamente en la preservacién de]l pes-
cado estan propensas a dicha contamina-
cion. Al salar el pescado debe hacerse to-
do el esfuerzo posible de emplear una sal
tan pura y de alta calidad como sea posi-
ble. Se aconseja calentar y hornear la sal
antes de emplearla. Sin embargo, si apa-
reciese el enrojecimiento en alguna época,
todas las mesas y otro equipo que se em-
plean para el salado, deben desinfectarse
completamente. A no ser que se haga to-

CONVIENE A TUD. avisar en esta Rovista,

toda la Reptblica, le serd beneficiosn.

sal por 100 libras de pescado. El enroje-
cimiento tendrd la tendencia a aparecer
con més facilidad en los pescados guarda-
dos en salmuera y que se depositen en un
lugar caluroso. Se conservari en buena
condicion durante mayor tlempo si se
embala en sal seca v se guarda en un cuar-
to de almacenaje lo mas fresco como sea
posible.

E] agua que se emplea en la planta, ya
sea para el lavado del pescado, para ha-
cer la salmuera para remojar la sangre,
la limpieza de las bateas u otro equipo,

pues la intensa propaganda de su aviso en
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debe ser lo mas puro posible; en otras
palabras, agua potable. El agua salada
no sirve para emplearla en una planta de
conserveion por la sencilla razén de que
esti propensa a que se contamine en las
cercanias de los muelles y de Ja planta
misma. Las salmucras deben utilizarse
mmediatamente, y no dejarlas estanca-
das. Se deben hacer las salmueras nuevas
diariamente,

Si es que no se ha sobre-salado los pes-
cados, se les podra refrescar enjuagéndo-
los en varias aguas frias de la noche a la
mafiana o remojarlos durante 8 g 48
horas segiin el gusto, y ello bastara, Pero
s1 se desea mayor refresco, se les debe san-
eochar, es decir, ponerlos en agua fria que
los cubra, hasta que empieze g hervir el
agua. Después se dejan cocer g fuego
lento, . pués hervirlog tiende a endureeer
la carne; El tratamiento puede “cowple-
tarse por cualquier método de coeido con-
veniente para el pescado salado, tal como
asado, frito, horneado en leche o crema,
cocido a fuego lento, ete. Por lo general,
el pescado necesita més rcmojo  para
los primeros dos métodos de cocido que se
enumeran més adelante, que para aque-
llos que requieren leche u otras combina-
ciones que tiende a hacer desaparecer el
exceso de sabor salado.

Poniendo el pescado con 1a parte ecar-
nosa sobre morillos de asador, el refresca-
miento se realizard mucho mas ligero que
sobre una superficie plana. El agua co-
rriente igualmente acelerara el tratamien-
to y ahorrard la necesidad de cambiaria,

La Liza Salada, Asada.

Quitense todas las escamas, lave y co-
loque el pescado con la parte carnosa ha-
cia abajo sobre un morillo de asar, en
una cacerola de agua fria durante 8 al2
horas, 0 mas si fuese necesario. Se refres.
ca el pescado con mayor rapidez cuando
estd en esta posicién. Escirrase, Acéitese

4
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el pescado 4 ambos lados, y después el mo-
rillo, y Asese por 5 a 6 minutos por cada
lado. Sazénese con pimienta despuds,
écheles mantequilla y sirvalos calientes.

St se refresean en agua corriente, el
tiempo puede reducirse a las 2 /3 partes,
mis o menos, y se le quitard la mayor
parte de sal,

Caballe Salade, Sencochada,

Limpiese y refrésquese en agua fria,
durante toda la noche ¥y mias si fuera. ne-
cesario. Pingase el pescado en una cace-
rola honda, cbrase con agua fria y déje-
se calentar lentamente. Por lo menos, una.
hora. No deje que hierva. Cuando haya
alcanzado la temperatura de ebullicién,
bijese la Jlama y déjelo cocer a fuego
lento durante otra hora, hasta que se ha-
Ya ablandado, Esptimese. Pongase en una
fuente y sirvase con papas cocidag mante-
quilladas, o con wna salsa de huevo,

Caballe Asada en Leche,

Se podra emplear las siguientes propor-
ciones, por 1 libra de pescado, que ha si-
do refrescado, empléese

1 Taza Ilena de leche,
2 Cucharaditas de mantequilla, pimen
ton y pimienta blanca.

Vacéese la leche sobre o]
ha sido colocado con el pellejo para aba-
Jo, en una cacerola de hierro, Pre-calién-
tese el horno por 10 minutos, Cuando ha-
Ya llegado la temperatura a 450°F. méta-
se el peseado y hornéese hasta que solo
quede muy poco liquido. Sique el pesca-
do y péngalo sobre una fuente, agrégue-
se mantequilla al liguide y vacéese sobre
el pescado. Rocdese con el Pimenton,

pescado que

Pescado Salade en Escamas a la Crema.

1 1/2 tazas de escamas frias de Desca-
do cocidas,

-

El guano no es s6lo un abono de aplicacién industrial.

para. los jardines, huertas
ese objeto.

También lo es de wuso doméstico

¥ plantas en macetas. Solicite los saquitos de abone DPreparado. para
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2 tazas llenas de leche. camado, la leche, el arroz, la mantequilla
4 cucharadas de grasa. v la sazén. Mézclese bien. Envuélvanse
4 cucharadas de harina. con cunidado en las claras  de huevo bien
1/2 cucharadita de polvos de Curry. batidas. Vacéese en un asador hien en-
1/2 cucharadita de salsa inglesa (Lea grasalo, el cual colocado en una cacerola
& Perring). de agna caliente, se asa durante tres
Pimienta g gusto. cuartos de hora a 350°F. en un horno mo-

derado, Sirvase con una salsa gustosa de
Hagase una salsa cremosa de la grasa, tomates.

harina y el liquido, Cuando esté suave,
agréguese la sazén y mézclese bien. Agré- Guisado de Liza Salada.
guense el pescado en escamas. Caliéntese
bien. Sirvase sobre tostadas, frituras o
en tazuelas. Las rajas e pimentén hacen
un buen aderezo,

Lizas saladas, de tamafio mediano,
Papas.
Cebollas medianas.

[op R e |

Cabrilla, Paralabrax-Callaensis. (Starks).

Soufflé de Caballe Salada. 6 Cucharadas de mantequilla o grasa
blanea de toeino,
9 tazas de arroz cocido.

2 tazas de leche. Refrésquese el pescado a gusto. Quite-
2 /3 tazas de pescado salado en  esca-  se las espinas y el pellejo, Cértese en lon-
mas, coecido, jas, Coléquelas en una cacerola de agua
2 huevos, las llemas y las claras se ba-  fria y déjelas cocer a fuego lento hasta
ten por separado. gque hiervan. No las deje hervir sino que
2 cucharadas de erasa. se sancochen. Cuando yi estén casi coei-
Pimienta y phunentén a gusto. das, agréguense las papas que previamen-

Batase las yemas hasta que tengan el te han sido peladas y cortadas en dados.
color del limén. Agréguese el pescado es- Cocinese hasta que las papas estén blan-

No mezcle nunea su guano con cenizas, escorias Thomas o cualquiera otra sustancia que
contenga cal.
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das. Mientras tanto, cortense las cebollas
en rebanadas y dérelas en mantequilla o
grasa hasta que estén blandas. Esetrrase
el pescado y las papas. Combine en una
fuente de asar (asadera) el pescado, las
papas, las cebollas fritas y la grasa, de
modo (ue todo esté bien mezelado. Calién-
tese hasta que los sabores estén bien mez-
clados. Sirvase con cualquiera sazom,
Quesadillas de Caballa Salada.

2 Tazas de caballa en esecamas cocida,
fria.

1 Taza de salsa blanca mediana que ha
sido sazonada,

2/3 Taza de queso americano picante.

Mézclense bien los ingredientes antes
mencionados y pingalos en tazuelag en-
grasadas. Espolvoréese con migas de pan
aceitadas y dobrese en un horno moderado
durante 15 minutos méis o menos.

Sirvase caliente,

Guiso de Pescado Sdludo.

2 Tazas de pescado salado en escamas,
frio.

1 Cebolla grande bien piecada.

3 Tazas de papas ecocidas cortadas en
dados.

-~

La CompaRia AcosTo
3 Cucharadas de gordo de tocino.
1/2 Taza de agua o (fish stock) caldo
de peseado.
Pimienta a gusto.
Ajos y clavos de comer bien molidos.

Péngase el gordo del tocino en una ca-
cerola pequeia, agréguense los ingredien-
tes y& mezelados, el peseado, las papas,
las cebollas y la pimienta. Echele un poco
de liquide, Péngase en un fuego lento,
moviéndolo constantemente, haciendo que
se dore el guiso hacia el final del cocido.

Croquelas de Pescado Salado.

1 Liza o eaballa salada, refrescaa.

6 Papas medianas, cortadas en dados.

1 Huevo.

1 Cucharadita de salsa inglesa (Lea &
Perrins).

1 Cucharada de mantequilla.

Pimienta blanca.

Migas de pan.

Despelleje v deshuese el pescado refrus-
cado. cdrtese en tiras y cocinese hasta que
esté blando. Cocinense las papas. Cuando
estén blandas, cuélese y amézese el pes-
cado y las papas, agréguese mantequilla
¥ la sazén, Agréguese un huevo bien ba-

PEDRO A.

AIZCORBE

CALLAO.
Direccion Cablegrifica PATIZCORBE.
PROVEEDOR NAVAL.

IMPORTACION

1f

EXPORTACION.

DESPACHOS DE ADUANA, EMBARQUES, etc.

Grau 250-256 - Teléfono 90391 — Apartado 4.

AUMENTE S8SU EXITO comercial, avisando en esta Revista de extensa circulacién.
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tido y férmense croquetas,
frialas en bastante grasa a 390°F. Esci-
rralas y sirvalas calientes con o sin sal-
sa.

Pescado Sulade Empanado con Arroz

2 Tazas pescado en escamas frio.

2 Tazas arroz cocido.

3 Cucharadas de mantequilla,

1 Taza de leche.

3 Huevos bien batidos.

Pimienta, rajas de pimentén y pimien-
to,

Mézelese el pescado en escamas y el
arroz ligeramente pero bien. Péngase en
una fuente de hornear engrasada. Corbi-
ne la sazon, la leche y los hueves bien ba-
tidos y vacdese sobre la mezcla, Colo-
cuense rajas de pimento encima como
aderezo. Sirvase con eondimento o encur-
tidos,

ADMINISTRADORA DEL GUANO

Saltelas o0

333
Revuelto de Pescado Selado,

2 Tazas de pescado salado cocido en es-
camas,

2 Tazag de harina de maiz.

3 Pintas de agua hirviendo,

1 Cucharadita de sal.

1 Cucharaditas de sal.

2 (Cucharaditas de jugo de cebollas,

Reméjese la harina de maiz con agua
fria, agréguese el jugo de cebolla y va-
céese removiéndolo, al agua que estd hir-
viendo en el tacho. Cuézase hasta que la
harina esté blanda, més o menos una ho-
ra y tres cuartos. Agréguese el pescado
en eseamas mis o menos 20 minutog antes
de quitarlo del fuego. Echese agua fria en
una escudilla, vacéese pero no la  seque.

Echese inmediatamente la mezela del re-
vnelto. Guardese en una refrigeradora, ¥y
cuando esté bien fria cortese en tajadas
v saltese en gordo de tocino.
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E! almacenamients” del guanc de un afio jara otro produce pérdidas de importancia en su
contenido de nitrégeno, disminuyendo en forma apreciable su poder fertilizante.




334

Borerin pE 1A CoMPARfA

Aaosro

Método para el ahumado del pescado
en los paises del sur del continente,
con recetas para cocinarlos.

pror Norman D. Jarvis,

Miembro Tecnéloge de Pesca.

Introduceidn.

L ahumado es uno de los métodos

més econémicos para la conser-

. vacion de log productos de la
pesea, v si se realiza correctamente, dard

por resultado un producto de alta ealidad,

atrayente en apariencia y muy apetitoso.
Este método dehe emplearse eon mayor
amplitud en los paises de Sud América.
Se ha experimentado alguna molestia en
el ahumado del pescado en los paises del
Sur del Continente, lo eual ha dado por
resultado, que se malogre con rapidez. El
U. S, Fisheries and Wildlife Service {Ser-
vicio de pesea ¥ Selvatico de los Estados
Unidos de Norte América) ereyé que me-
jorando o alterando los mdétodos del ahu-
mado ¥ la manipulacién, se podyia prepa-
rar un pescado ahumado en los paises del
Sur, de calidad supericor, y que no se
deteriorara tan facilinente. Mientras que
los datos presentados en este folleto se
kan preparado de preferencia para aque-
Ilos _paises, los principios pueden apliear-
se en cualguiera parte.

Es easi imposible suministrar direceio-
nes precisas para el ahumado de todas las
variedades de peeces, hajo todas las condi-
ciones climaticas variantes que se encon-
trardn debido a las estaciones ecambian-
tes. Sélo podemos dar aqui los mdtodos
generales, segiin se emplean en una varie-
dad tipica bajo condiciones prorviedias.
Esta es una gpia<y né una receta infali-

ble. Para ahumar el peseado zon éxito, de-
be uno experiinentar, y emplear su propia
inteligenecia, alterando ¢l método  segiin
la preferencia de su marcado (cantidad
de sl y sabor de¢l ahumado), la variedad
del pescado v las eondiciones ecliméticas.

Hay dos mdétodos generales para el ahu-
mado del pescado, ahumado ecaliente o
““Barbacoa’’, y el ahumado en frio,
Cualquier pescado puede ahumarse ‘‘al
calor” o ‘“barbacoa’’, pero las variedades

(XS

siguientes son algunas de aquellas que
deben preferirse:
Sierra Caballa,
Liza Alosa,
Mero.

Esturién, siempre que se ahume al calor,

Debido a las calidades de conservacién
del pescado, ahumado al frio, eiertas va-
riedades ofrecen posibilidades de merea-
do para su producciin en gran cseala, ta-
les eomo:

Alosa Pargo-rojo Lobalo
Cabrilla Mero Corbina
Liza Sierra Tramboyo

Segin ¢! primer mitodo se coloean los
peseados  a tres o euatro pids de cleva-
eilm sobre el fuego, y se les trata a una
temperatura de 150 a 200°F. Por este
método los pescados ge coecinan en todo o

Li guano no es adlo un abono de aplicacién industrial, También lo es de uso doméstico
para los jardines, huertas y plantas en macetas. Solicite los saquitos de abono preparade para

eve objeto.
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en parte, y por consiguiente, aunque sc
les prepare con sumo cuidado, o durante
cuanto tiempo se les ahuma, se eonserva-
ran por periodos que varian desde unos
cuantos dias hasta dos semanas. Si se de-
sea conservar el pescado por un periodo
largo, se debe emplear el método de ahu-
mado al frio. Por este procedimiento se
ahuman los peseados sobre un fuego bajo
con humo a una temperatura de 90°F. ©
menos. La eficacia del procedimiento de-
pende de la aceién secante del fuego, que
debe ser mantenido a una temperatura
que no ecocine la carne. Se le podra dar
al pescado un ahumado corto, frio, 81 se
desea su conservacién por algunos dias
solamente, o se podrd conservarlos por
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mo, se arma un fondo falso con huecos de
2 pulgadas de espacio entre cada uno.
Este extremo del cajon se  coloca sobre
una zanja de 2 piés de ancho por 18 pul-
gadas de profundidad.

Se exeava una zanja de un pie de ancho
por un pie de profundidad, desde la pri-
mera zanja, en una distaneia de 10 piés
més o menos, La zanja del fuego, un hue-
co de 3 pits de ancho por 3 piés de largo,
por 18 pulgadas de hondo, se cava en es-
te extremo de la zanja, que se cubre des-
pués eon planchas galvanizadas, forman-
do asi una chimenea para el humo de la
zanja del fuego, a la caseia de ahumado.
Si se desea construir una caseta més per-
manente, se podrd emplear tubos de te-

Bonite-Sarda Chilensis. (Cuvier y Valenciennes),

varios dias si se desea ““guardarios’” du-
rante algin periode largo. Este producto
es comparable al jamén o al tocino, y de-
be cocerse antes de emplearlo. Ties mis-
mos principios generales se aplican al
shumao, la manipulacién y el almacena-
je de carnes conservadas deben seguirse
en el ahumado del pescado.

Se puede fabricar facilmente una case-
ta para el ahumado y la preparacién de
lutes pequefios de peseado, siguiendo las
instruceiones siguientes. Obténgase un ca-
jon o hagase uno, de més o menos 6 x 3 X
3 piés. Se le debe quitar un extremo,
aquel que descansard sobre el suelo. A
mas o menos 12 pulgadas de este extre-

rracota o de desagiie para conectar el fo-
gbn eon la caseta de abumar. Se clavan
listones a los costados del interior del ca-
jon, la primera fila de 19 a 14, pulgadas
debajo de la tapa. Los azafates contenien-
do los peseados o los extremos de los lis-
tones de ahumar descansan sobre estos
listones. Se deben hacer algunos agiijeros
para la ventilacion en, o cerca de 1a tapa
de la caseta.

Si se va a ahumar liza o caballa, se re-
comienda el siguiente procedimiento:

Se deben dividir los pescados por la
parte de atrdis, un poeo encima del espi-
nazo, y casi hasta la cola,~de modo que se

S UD. DESEA incrementar sus negocios, ¢specialmente en provineias, avise en esta Re-

vista, que le darh excelentes resultados.
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puedan echar bien chatos en una sola pie-
za, dejando sélida la parte de la barriga.
Saquense todos los intestinos completa-
mente el pellejo negro y la sangre, tenien-
do especial euidado de sacar la sangre
coagulada y el rifidn que se encuentran
un poco debajo del espinazo. Se podrd
cortar o nd la cabeza, ello depende del
gusto individual. Si es que se corta, se le
dehe dejar la parte dura huesuda debajo
de las agallas, pués ella es la que soporta
el peso cuando se cuelgan los pescados en
los listones, Si se corta, a menudo se des-
prenden los pescados y se caen de log lis-
tones,

=~ Después de dividir y limpiar el pesea-
do, se le debe meter en una salmuers de
dos tazas de sal por 4 galones de agua. Se
le deja en esta salmuera durante 30 mi-
nutos para remojar la sangre difundida
en la carne. Despuds se le saca, enjuaga,
v se le quita cualquiera particula de san-
gre u otre desperdicio que tengan. Déje-
los eseurrir durante algunos minutos y
entonces échese cada pescado en un eajon
poco profundo con sal refinada, espolvo-
reandoles la sal, y después se les toma con
toda la sal que se les adhiera, y se emba-
lan en ecapas parejas en una batea o en
un cajén.

Se debe dejar el peseado en sal duran-
te una o dos horas, lo cual depende del
tiempo, su tamafio, su gordura, y el tiem-
po durante el cual se desea conservario.
El periodo exacto debe ser determinado
por el ahumador. Cuando se saca el pes-
cado de la sal, se le debe enjuagar en
salmuera. raspindoles toda partieuly vi-
sible de sal o tierra. Entonces se colo-
ca el pescado sobre bastidores-secadores
hechos de tejido de alambre para galline-
ros, ¥ se les pone fuera de los rayos di-
rectos del sol, pero en una situacién don-
de les dé una buena brisa. Los bastidores-
secadores de alambre son preferibles, puds
ellos permitirin que se sequen los pesca-
dos a ambos lados. Si se eolocan sobre ta-
blas, un lade quedara meojado. Se les de-
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he secar durante tres horas mis o menos
hasta que se forme una capa delgada so-
bre su superficie, antes de ponerlos en la
caseta de ahumado. Si se les pone inme-
diatamente después de sacarlos de la sal,
estardn demasiado himedos, requeririn
mayor tiempo de ahumado, y no se colo-
reardn mni secardn bien y no adqui-
rirdn una superficie tan buena.

Se podra colocar el pescado en la case-
ta de ahumado sobre azafates de malla de
alambre, o se podran colgar en tirag de
madera o barras de hierro. En ningiin ca-
so deben toearse los pescados pues ello
evitard el secado y la accién penetradora
del humo. Si se cuelgan en barras, se po-
drd ahumar mayor niimero de pescados a
la vez, ¥ se ahumaran mejor, econ un co-
lor més claro. Por supuesto que los azafa-
tes dan menos trabajo. Las barras se pa-
san a través de los pescados un poco de-
bajo de la parte dura huesosa del cueilo,
una barra a cada lado. Asi, eada pescado
cuelga de dos barras. Se podran colgar
doce o catorce pescados en un juego de
dos barras de 3 piés de largo cada una.

El fuego debe encenderse una hora o
dos antes de colocar los pescados en la ca-
seta, Debe estar bajo y humear bastante.
Cualquiera madera dura n otra que no
sea de pino, se podrd emplear como com-
bustible. El pino u otra madera resinosa
le dard al pesecado un sabor amargo, Al-
gunas de las maderas ue se podrin em-
plear en los paises Sud-Americanos, son:
mangre del rio, lag raices de la palma, el
algarrobo, olive, cedro, fresno, también se
emplean ecorontas de choclo y de palma,
pero esta clase de combustible requiere
atencién especial, el algarrobo ha dado los
mejores resultados en los trabajos experi-
mentales de la Misién Americana de Pes-
querfa en el Pert. Al ahumar una sola
variedad de pescado, tal como la liza, se
podré obtener una variedad de sabor por

medio del escogido de la madera a em-
plearse en el ahumado. Ademas de las
maderas enumeradas anteriormente, la

8i desea

que su aviso llegue a todos los agricultores del Perii,

anuncie en esta reviata

que circula gratuitamente en todo el pais ¥ es leida por casi la totalidad de aquelios.
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del naranjo le dia un sabor especialmente
agradable. El fuego no debe dar mueho
hwmo durante las primeras 8-12 horas.
Se debe ocasionar nna densa nube de humo
para el buen resultado del procedimiento. El
fuego tiene gue ser pequefio y constante.
Dos trozos de madera, de mhs o menos 2
piés de Jargo y del grosor del brazo de un
hombre, son por lo general, suficientes.
La zanja del fuego se tiene tapada con
nuna plancha de calamina, para (ue vaya
la mayor cantidad de humo posible a la
caseta del ahumado, y para evitar que ar-
da muy ligevo, No se debe permitir que
el fuego arda demasiado. El aire dentro
de la caseta no debe estar caluroso, si se
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con una esponja remojada en vinagre ¥
deles un ahumado corto de 3 a 4 horas,

Método alemdn,

El aliumado ealiente

Qe recomienda el método siguiente si
se desca preparar un pescado ahumade
caliente, tjue se pueda comer inmediata-
mente sin cocerlo. Se eonservard sin en:
mohccerse o agriarse por mas tiempo que

cualquier otro pescado ahumado al calor.

Dividase, limpiese y reméjese el pesca-
do para quitarle la sangre, segiin se ha
instruide anteriormente. Después [prepa-
re una salmuera como sigue: 2 libras de
sal, media onza de salitre, 1 onza de pi-

Corvina-Sciaena Gilbert. (Abbott).

mete 1a mano en ella. Se deben ahumar
los pescados durante 24 horas, si  es que
ge les vA a conservar por dos semanas, ¥
durante 4 o 5 dias si se desea eonservar-
los durante algin tiempo largo. No se de-
be permitir que el fuego se apague de no-
che ¢ hacer una fogata grande para que
dure toda la noche, hasta el amanecer.
Después de sacar los pescados de la ca-
seta, de ahumado, déjelos secar durante
una hora o dos al aire, entonces enyuélva-
los en papel encerado, espolvoreando un po-
co de sal fina de mesa sobre cada uno, ¥
ouardelos en cajas de lata o de madera.
Téngalos en un lugar fresco v seco. Si es

que aparecen sefiales de moho, lavelos

mienta entera molida, 1 onza de semilla
de cardamomo molida. Mézclese esto en
una salmuera que tenga 90°, es decir, una
en Ja que flote una papa con un clavo
orande atravesado. Auméntese la canti-
dad de ingredientes segiin la cantidad de
salmuera que se desée hacer. Lia cantidad
de especerias se podrd aumenttar en va-
riedad y a gusto.

Péingase el pescado en esta salmuera du-
rante nn periodo que varia entre 2 y 4 ho-

ras, 1o cual dependen del tamaiio y del gro-

sor del pescado, la cantidad de grasa, ¥
el gusto particular de la persona, A. al-
gunas personas les gusta un sabor mas
salado que a otras. El tiempo exacto de-

8i tiene Ud. dudas sobre las cantidades de abono que debe emplear y la forma de hacer-
lo, consulte & nuestra Beccién Técnica, que le informar4 gratunitamente.
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be ser ideterminado por experiencia. En-
judgueze el pescado en agna fresca ¥y
cuélguelos en perchas de secado afuera
en un lugar fresco, donde haya sombra, y
aire para que se seque durante 3 horas
méis o menos antes de colocarlo en la ca-
seta de ahumado.

Durante las primeras 8 horas que esta
el pescado en la caseta, debe sometérsele
a un ahumado fresco en una nube densa
de humo. Después aumente el fuego has-
ta que la temperatura llegue a 130 a 150
grados F. durante dos o fres horas, o
hasta que el pescado adquiera una su-
perficie parda lustrosa. Esto cuece par-
cialmente o ‘“ahuma al calor’’ el pescado.
Quiteles cualquiera humedad que les que-
de restregindolos y enfrielos durante un
par de horas antes de almacenarlos. En-
vuélvalos en papel encerado y almacéne-
lIos en un lugar fresco y seco. No los pon-
ga en contacto con el hielo, ni log almace-
ne en frio-hiimedo.

Algunas veces se restregan los pesca-
dos ligeramente con aceite vegetal (por lo
general, aceite de pepita de algodén) va
sea poco después del ahumado en frio del
procedimiento, o al sacarlos para que sc
enfrien. Otro método para el manipuleo
del pescado después de ahumado, cs de
cortarlo en tiras delgadas del ancho de
un dedo, v del largo de una lata No. 2, o
nn tarre de vidrio de una pinta. Despe-
Léjelos y envéselos en la lata o en el ta-
rro. Después agrégueles el aceite vegetal
(de olivo o de pepita) hasta que se hayan
llenado los espacios entre las tiras de
prescado ¥y haya una capa de aceite que
llegue hasta un octavo de pulgada del
borde. Ciérrense las latas o log tarrcs v
poéngalos en un lugar freseco como una
nievera hasta que se utilicen, En tales
condiciones deben conservarse casi por
tiempo indefinido. Como este productq
no estd ‘‘esterilizado” ce deben enjua-
zar bien con agua caliente log evases
anteg de usarlos. En algunos casos se¢ echa
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el aceite caliente y se sellan los envases

inmediatamente.
Recetas para el pescado ahumado,

Para variedad y economia, no hay co-
mo el pescado ahumado gue se presta pa-
ra prepararlo de muchas maneras segln
el método. empleado para ahumarlo, Es
delicioso como apetitoso en guisos erio-
llos, ensaladas, sandwiches o cocido por
cualquiera receta buena para servirse ca-
liente, Lios desechos ofrecen muchas po-
sibilidades para abrir el apetito. De cual-
quiera manecra, €l pescado ahumado es ri-
co en valores alimenticios debido a que
se ha eliminado, en gran parte, el conte-
nido de agua.

Caballe Ahumada, Asada.

2 caballas lavadas, limpiadas y refres-
cadas en agua fria durante una hora o
mas si fuera necesario. Esclirralas, séque-
las, y tuntelas bien con mantequilla o
aceite de cocina. El asador debe ser ecalen-
tado a la temperatura deseada. Coldquelas
sobre el bastidor con la parte carnosa pa-
ra arriba. Asanse durante 3 minutes, en-
tonces voltéelas v acabe de asarlas por 4
minutos. Sirvalas con mantequilla de Li-
moén, o si se prefiere, mantequilla maltea-
da y pimienta. Los pescados méis grandes
requerirdn algunos minutos mis de asa-
do.

Pescdo Ahumade en Leche.

3 libras de pescado ahumado.

1 taza de leche sin desnatar o crema.

3 cucharadas de mantequilla o aceite
bueno de cacinar.

Pimienta y sal al gusto.

Si es gue se han salado mucho los pes-
cados antes de ahumarlos, refrésquelos
una hora o mas antes de cocinarlos, Es-
citrralos, séquelos, y coléquelos con la

No solieite mis guano que el estrictamente necesario para el abonamiento de mus tierras
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parte del pellejo hacia abajo, en una ca-
cerola engrasada previamenie ¢ eu una
cazuela pequeiia. Echeles encima la  le-
che o la crema, agregindole mantequilla
¥y pimienta y cuézalos a fuego lento en un
horno o sobre un fuego tenue, durante &
a 10 minutos. Péngalos en una fuente ¥
vecéese el liquido alrededor del pescado.
Adoérnelos eon perejil.

Soufflé de Pescado Ahwmado.

2 huevos, las llemas y las claras batidas
por separado.

2 tazas de arroz cocido.

1-1/2 tazas de leche.
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Croguetas de Pescado Ahumado,

2 tazas de pescado en escamas,

1 taza de papas machucadas, ya sean
calientes o frias.

1-1/2 cucharaditas de sal.

1/8 cucharadita de pimienta.

2 huevos — Empléese uno en la mezcla
de las croquetas, y el otro para mojar las
croquetas cuando se apanan.

1 diente de ajo machucado y refregado
en la taza de mezela, si asi se desea.

Migas de pan. tostado. (galletas de apa-
nar).

Combinense las papas, la sal v la pi-
mienta y los huevos, asi eomo el pescado

Robalo-Seinena Starksi. (Starks).

1 taza de pescado en escamas, cocido,
frio.
2 cucharadas de grasa.

Sal, pimienta, pimentén (paprika).

Batense las yvemas de los huevos hasta
que estén espesas y tomen un color a li-
mén, Mézclese, Envuélvase las claras de
los huevos bien batidos hasta que estén
consistentes. Vacéese en una asadera bien
engrasada, y poéngase al bafio-maria ¥
isese durante tres cuartos de hora a una
temperatura de 350°F. Sirvase con o sin,
una salsa de pescado gustosa.

en escamas, todo bien mezelado, y fér-
mense eroquetas. Apédnelas, y después en-
vuélvalas en el huevo batido al que se ha
agregado 1n poco de agua o leche de ta-
rro adelgazada, esedrralas y apénelas otra
vez. Prialas en bastante aceite de cocinar
o grasa caliente, a 390°F., hasta que estén
bien doradas, Déjeles escurrir la manteca
v sirvalas calientes.

Pescado Ahumado, Asado.

2 pescados ahumados fries, o la canti-
dad requerida por la familia para una o

El guano no es s6lo un abono de aplicacién industrial. También lo es de uso doméstieo
para los jardines, huertas y plantas en macetas. Bolicite los saquitos de abono preparado para

ese objeto.
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mas eomidas. Refrésque el pescado durante
una o mas horas antes de cocerles, (Véa-
se las instrucciones dadas mas adelante).
Quitesele cualquiera sustancia extrana Yy
déjelos secar. Coloque el pescado en una
cacerola de asar bien engrasada, con la
parte carnosa hacia arriba. Rocéese bien
con cualquier aceite bueno de cocina, ¥
después con cebollas v zanahorias bien pi-
cadas. Clbrase con leche. Hornéese por
20 minutos a una hora, Pringelos de vez
en cuando segin se vaya evaporando la
leche. Péngalos en una fuente chata.
Adérnela con perejil. Sirvase caliente.

Pescado Ahumadoe a la Crema

1-1/2 tazas pescado en escamas, coeido.

1 taza de leche,

1 taza de caldo de pescado.

4 cucharadas de harina.

4 cucharadas de grasa o aceite,

1 cucharadita de salsa inglesa (Lea &
Perrins).

Sal y pimienta.

Hagase una salsa blanca de harina,
grasa, sal v pimienta, y caldo no muy es-
pesa, y mézclese hasta que esté suave.
Agréguese el pescado en escamas y ca-
liéntese bien. Se podri obtener variacio-
nes de este plato, agregandole huevos, za-
nahoriag y arvejas, perejil, ete.

Pescado Ahumado
nado con Papas,

en Escamas, Empa-

1 pinta de peseado en escamas, frio,
4 cucharadas de aceite.

4 cucharadas de harina,

2 cucharaditas de juge de limén.

1 taza de leche.
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1 taza de caldo de pescado.

2 tazas papas frias,

1 cucharadita de salsa de Tabasco.
Pimienta a gusto.

Héagase una salsa cremosa de aceite,
grasa, caldo, agréguese la sazén y mézcle-
se bien todo esto. Péngase una capa de
papas en una cacerola bien engrasada,
despnés una de pescado y una de la salsa
de crema. Repitase hasta ¢ue se hayan
empleado todos los ingredientes. Llénese
la cacerola con la salsa. Hornéese hasta
que esté bien dorado.

Barbacog de Pescado.

El pescado en ‘‘barbacoa’ o ahumado
caliente de cualquiera variedad, ya no
requiere mayor cocimiente. El pellejo se
le podrd quitar en la mesa, o poco antes
de servirlo, de acuerdo con el plan de co-
mida. Si se desea, se podran emplear va-
rios condimentos, tales como pimienta,
‘‘catsup’’, sazdén, cebollas, ajos, ete., lo
cual depende de la variedad del pescado
v el gusto de la familia.

Cualquier pescado de carne seca en es-
camas cocido se podra agregar al pescado
ahumado en esecamas, en la proporeién de
mitad, mitad, sin desmejorar el sabor del
pescado ahumado.

Si se les «yuita las espinas y el pellejo
al pescado ahumado antes de servirlo, se
podré cubrir con agua fria y cocerlo des-
pacio, hasta que se reduzea mucho y ten-
ea un sabor fuerte. Esto se debe colar y
ponerlo a un lado para emplearlo para sa-
zonar la sopa o para hacer una salsa de
c¢rema para el pescado ghumado en esca-
mas.
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CONVIENE A UD. avisar en esta Revista, pues la intensa propaganda de su aviso en

toda la Repiiblica, le serd beneficiosa,




