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P R E F A C I O 

O s 
H a m b o u r g u e z e s , e os Irlandezes e s t ã o , h á m u i t o t e m 

p o , na posse de vender as melhores carnes salgadas da E u 
ropa. A i n d a nenhuma ou t ra N a ç ã o p ô d e en t ra r em c o n c u r -
renc ia c o m elles. A Sociedade de A g r i c u l t u r a de C o p e n a g u e , 
est imulada pela v a n t a g e m , que resultaria da i n t r o d u ç ã o de h u m 
m e t h o d o , em f a v o r da E c o n o m i a Domes t i ca D i n a m a r q u e z a , 
p r o p o z no anno de 1 7 7 1 h u m p r ê m i o para o melhor Trata
do sobre a arte de salgar, e curar aojumo as carnes. C h r i s -
t i ano M a r t f e l t , m o ç o D i n a m a r q u e z , o conseguio. Este T r a 
tado methodico , e n o t á v e l pela c o n c i s ã o em que se descre
v e m differentes processos , offerecia muitas part icularidades co
lhidas n ' huma viagem , que seu A u t o r fizera , tanto na I r 
landa , c o m o em H a m b o u r g o , c o m in tento de aprender os 
meios p r á t i c o s , e appl ical -os á h u m a sãa theoria . 

A A d m i n i s t r a ç ã o D i n a m a r q u e z a pressentio toda a u t i l i 
dade , que se devia e spe ra r , em r e l a ç ã o á M a r i n h a e seu 
fo rnec imen to , de h u m bom systema de salga. E n t ã o aparece
r ã o as O r d e n a n ç a s de 1 7 7 6 , e 1 7 7 7 , que a n i m a v ã o a e x 
p o r t a ç ã o das carnes salgadas , e curadas ao f u m o , ou por 
c o n c e s s ã o de p r ê m i o s , ou por d i m i n u i ç ã o de d i re i to» sobre 
este g ê n e r o . 

O Governo adiantou m u i t o mais as suas vistas ; « t e n t a 
r ã o - s e e s p e c u l a ç õ e s á sua c u s t a ; e r g u e r ã o - s e como á po r f i a 
m u i t o s estabelecimentos , c u j o b o m resultado coroou os es
f o r ç o s dos seus emprehendedores. Os a ç o u g u e s , porque se
g u i r ã o ponto por ponto as praticas recomendadas , aproveita
r ã o no amelhoramento. E m 1782 p u b ü c o u - s e huma O r d e -
n a n ç a conservadora, com o f i m de assegurar ao C o m m e r c i o 
D i n a m a r q u e z as vantagens , que d e v i ã o resultar d ' este e x c e l -
lente methodo ; nem f o i i l l ud ida esta e s p e r a n ç a , nem p e r d i 
dos os cuidados da A d m i n i s t r a ç ã o , porque hoje mesmo as 
carnes salgadas na D inamarca c o n s e r v ã o a merecida reputa
ç ã o , que lhes assegura a e x e c u ç ã o das O r d e n a n ç a s , que 
sem vexame do C o m m e r c i o , o espreitao , e o garantem. 

O T r a d u c t o r do T r a t a d o de M . M a r t f e l t emprehendeo 
este t rabalho para responder ao convi te da Sociedade Real 
e Cen t ra l de A g r i c u l t u r a de P a r i s , que acolheo esta o b r a , 
e lhe ou to rgou huma medalha de i n c i t a m e n t o , convidando-o 
a que o publicasse. Possa o P u b l i c o receber esta p r o d u ç ã o ; 
que t ã o u t i l f u i no Pa iz , em que pela p r ime i ra vez aparecera. 





T R A T A D O 

SOBRE A SALGA DA CARNE , E DA MANTEIGA 

NA IRLANDA, E DO MODO DE CURAR AO FUMO 

A CARNE DE VACA EM HAMBURGO. 

PRIMEIRA PARTE. 

Do Gado Yacúm. 

CAPITÜL8 I, 

Do modo de engordar os Bezerros^ 

A . N t e s de pa r t i cu la r i sa r -mos o que se pra t ica na 1 f a n J a 
para se engordar os bois , c o n v é m fa l l a r do modo , corr. ^ q u e 
se t r a t a © os bezerros com o mesmo fim. N ã o he corrb t u d o 
a I r l anda o me lhor paiz , de que se colha h u m a in s t rução» 
suffieiente á este respeito. Faremos por tanto conhecer e m 
breves palavras os processos , que s ã o em uso na I n g l a t e r -
ra , para depois comparar-mos h u m , e o u t r o me thodo . 

H u m I r l andez louva tanto a sua carne de v i t e l l a , q u a n « 
6o h u m Ing lez l ouva t a m b é m a sua ; ha com tudo g rande 
d i í F e r e n ç a , o u sobre a qualidade , ou sobre o g o s t o ; d i f f e -
r e n ç a , que resulta n ã o s ó do t empo , que se emprega em en 
gordar os beze r ros , mas t a m b é m dos meios , que para i s t o 
se a p p l i c ã o . 

Os bezerros da I r l a n d a r e p u t ã o - s e bons para o - a ç o u g u e , 
quando t em bebido metada do le i te de h u m a v a c a , a lgumas 
vezes mis turado com h u m pouco de fa r inha de a v ê a , pe lo 
espasso de 4 , 5 , ou 6 semanas , da-se-lhes a lem disto , depois 
de 1 5 dias do seu n a s c i m e n t o , ( se he c ô m o d o ) soro de 
l e i t e , a t h é que acabem de engordar . 

T a m b é m ha q u e m os e n g o r d e , e m h u m mesmo « s p a s * 
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so de t e m p o , c o r t todo o lei te de h u na v a c a ; mas este t r i í -
thodo n ã o he o mais s e g i i d o , e quan lo f o s s e , n ã o pod ia 
com^ar-n-se ao methodo la*fet.m que consegue dous fins, d a n 
do *á carne h u n gosto d e l i c a d o , e ao C o n n e r c i o dos coi ros 
h u m r i m o l u c r a t i v o . 

Rfcras vezes se mata na I n g l a t e r r a h u m b e z e r r o antes 
de te r beb ido , por 1 0 , 1 2 , e algumas vezes 15 s e m a n a s , 
o lei te de h u m v a c a , que s e l h e s c o n l u z aos campos e m 
ba l Jes ; a lg ins a t h é lhes d ã o o lei te de duas vacas. 

T a m b e c n u s ã o para os e n g o r l a r , quando h a . c o m m o d o , 
de p ã e s fei tos com b a g a ç o de substancias oleosas , m o r m e n -
te de nabos s i lves t r e s , amassados com agua. Este uso he 
m u i t o seguido na H dlanda , po rque os Lagares estabelecidos 
e m Saardam po lem fornecer estes p ã e s , ao passo que este 
a l imen to se torna m u i t o despenJioso na I r l a n d a , pa r ser 
preciso impor ta r - se . 

D a s e algumas vezes aos bezerros f a r i n h a de avea , o u 
de t r igo , porem raramente , po rque o lei te da vaca conside
ra-se c o m o a melhor n u t r i ç ã o poss íve l , e t udo mais c o m o 
superabundante ; a f a r inha na agoa s ó se emprega para 
econpmisa e o l e i t e . 

C o o na I n g l a t e r r a , nos ú l t i m o s 15 d i a s , de dous 
e m dous , ou de trez em t rez , dar h u m par de bolos , ca
da hurí$ da grossura de h u m o v o , fei tos d e . f a r i n h a de a v e a , 
o n g o , amassada em agua-ardente de g r ã o s ; este m e -
t h Conc i l i a - l he s s o n o ; o s o n o , e o repouso c o n t r i b u e m 
m u o l i pa r a engordal-os. 

'ara que a carne se torne mais b r a n c a , da-se aos be
zerro* de tempos á tempos h u m pouco de g r ê d a . Esta subs
tancia calcaria absorve , e destroe os sucos accidos , que emba-
r a ç ã o o e s t ô m a g o ; mas este uso n ã o he ge ra l . 

N a I n g l a t e r r a antes de se matarem os bezerros , t ira-se-
lhes o sangue por trez ou qua t ro vezes , nos ú l t i m o s 8 dias , 
o que se n ã o pratica na I r l anda . 

O longo e s p a ç o de t e m p o , que se emprega em engor 
dar os beze r ros , n ã o con t r ibue s ó ao prazer d « s amadores 
da boa c a r n e ; he t a m b é m de grande ut i l idade ao E s t a d o ; 
u t i l i d a d e , que n ã o se p o d e r á conseguir em o u t r o q u a l q u e r 
p a i z , sem que se pra t ique o methodo I n g l e z de engordar 
os bezerros. 

N ã o he s ó a maneira de cor t i r quem d á á I n g l a t e r r a 
t ã o grande superioridade no C o m m e r c i o dos coiros , porque a 
n u t r i ç ã o dos bezerros i n f l u e R ' i s t o m u i t o pa r t i cu l a rmen te . A j 

W a n d a que t e m muitas pelles de bezer ro , e c w t i d o r e s I n -
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g leses , jamais os v e n d e r á t ã o . bons COITÍO á I n g l a t e r r a , ex-
- cepto se adoptar o seu methodo de e n g o r d a r , pois que a I n 

g l a t e r r a n ã o pode fazer passar po r suas as pelles da I r l a n d a , 
ainda preparadas nos seus cor tumes. 

E u perdera de vista o meu t b j e c t o , se p o r mais t e m p o 
tratasse d 'esta m a t é r i a . N o t e m o s com tudo que a F r a n ç a t em 
exper imentado mui tas maneiras de preparar os coires á I n -
g l eza , mas vio-se obrigada á abandonar esta m a n i p u l a r ã o , de
pois de haver despendido grandes si .mmas. Parece que el la 
n ã o attendeo á decidida in f luenc ia da n u t r i ç ã o des bezerros 
nas suas pelles. 

A p r i n c i p a l causa da superioridade dos coiros Ing lczes* 
* ã o h e , nem a agua , nem a czsca , nem o c l i m a , nem a 
pa r t i cu la r p r e p a r a ç ã o , ainda que tudo isto con t r ibue m u i t o ; 
mas he sim a qualidade que as pelles devem ao cuidado de 
se engordarem os bezerros , e he deste modo , que a p a i x ã o 
pela boa carne nos Ing lezes redunda em p rove i to do bem 
p u b l i c o . 

C A P I T U L O U . 1 

Do modo de engordar os Bois. Y 

A Irlanda tem duas variedades de vacas : a raça I glejra , 
e a r a ç a D inamarqueza . Os Dinamarquezes tendo r p r o i t o 
vezes subjugado a I r l a n d a , d e i x a r ã o a q u i , e r m o vivos 7 s ignaes 
da sua p r e s e n ç a , duas e s p é c i e s de vacas : h u m a de c a b e ç a 
v e r m e l h a , ou t ra mosquada; esta u l t i m a pertence c o r r m u m t 

e quasi exc lus ivamente ás P r o v í n c i a s do N o r t e da I r l a n d a . 
H u m D i n a m a r q u e z , quando chega á estes pa i ze s , reconhe
ce-as logo , porque ellas s ã o mais pequenas , e tem as p o n 
tas voltadas de o u t r o modo , que n ã o tem as I n g l e z r p . Posso 
com tudo assegurar , que a carne d 1 esta r a ç a entra salgada 
nas burricas em Meuth, e em West-Mealh Belfasie, e c e n -
serva-se m u i t o bem seis rrezes depois de ba\er chegado á s 
í n d i a s , e r\ outras c i r cuns tanc ias , ainda mais t e m p o . 

E m certos lugares da I r l anda , em que o terreno he 
m e d í o c r e , e a c u l t u r a em deslexo , o pasto he pouco a b u n 
dante ; mas elle he sempre m e l h o r , onde a i n t e l i g ê n c i a acor
da o cu l t ivador , pois que muitas vezes percebem-se terrenos y 

n ã o f é r t e i s , cobertos de hervas nu t r i t i va s , e saborosas. 
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C o n v é m dizer a l g u m a eousa dos p r a d o s , que aqu i se 
c u l t i v ã o t ã o desveladamente , c o m o e m out ros lugares as 
Searas. 

A herva mais sãa , c resce , c o m o se sabe , e m terrenos 
elevados * q u a n d » & herva l o n g a , e f o r t e medra nos terrenos 
ba ixos . Escolhem-se p o i s , quando he p o s s í v e l , para engor
dar o g a d o , aquelles t e r r e n o s , que n ã o s e j ã o nem m u i t o 
altos s nem m u i t o baixos , attendendo-se gue el le n ã o paste 
bervas azedas. Espalha-se de dous em dous annos , no O u 
t o n o , sobre o lugar que deve servir de pasto para 15 o u 
8 0 snnos , o es t rume dos animaes , que se tem a jun tado de 
diversos pontos em h u m s ó deposito. Es te es t rume con t r ibue 
m u i t o para o crescimento da herva na seguinte P r i m a v e ç à . 
C o m o mesmo in ten to e m p r e g ã o - s e t a m b é m as cinzas , a cal , 
o l i x o , e a t h é o das p r a i a s , segundo a na tureza da t e r r a . 
C o m p r u o - s e á s vezes sementes de diversas p l a n t a s , corpo p o r 
« x e m p l o , de t revo v e r m e l h o , b r a n c o , e outras e s p é c i e s de-
h e r v a s , para se p lan ta rem nos prados ; a e x p e r i ê n c i a mos
t r a , que as herva? naturaes , ainda mais que o t r e v o , con*. 
t r i b u e melhor carne , e para a m e l h o r manteiga. 

Segundo a quantidade , e qualidade da h e r v a , h u m b o i 
n e c e s í ma io r ou menor e x t e n ç ã o de te r reno para ser 
engordado , e esta d i fFe rença he t ã o sens íve l , que quando 
b u m m âcre ( 120 pez ) do m e l h o r pasto he suf f ic ien te para 
e n g o t i a r h u m b o i , s ã o precisos pelo menos 4 acres de h u m 
í % pobre para o mesmo fim. H a huma t a l d i s p r o p o r ç ã o 
jno « f l o r dest&s t e r r enos , que o p r e ç o ' de h u n sóbe de 4 á 
5 l iS lâs s t e r l , por fore, quando o dos ou t ros n ã o passa de 
J Í^H & sh i l l ings s ter l . O ca lcu lo mais geral do A g r i c u l t o r he , 
q u e se* p r e c i s ã o £ 0 ácres de I r l a n d a da p r i m e i r a qual idade 
•piara se1 engordarem \% bois. O ácre de p l a n t a ç ã o , c o m o se 
d i z na I r l a n d a , tem 20 perches ( s ã o varas de 1 8 , 2 0 , e 
â l , pez ) de c o m p r i d o , sobre o i to de l a rgo . 

Q u a n t o á colhei ta do f e n o , he de n o t a r , que os m e l h o 
res p rados , n^o são cortados mais que h u m a vez p o r anno , 
r to mez de J u l h o , antes que a m a d u r e ç ã o .a3 sementes , para 
n í o enf raquecer o t e r reno . Estes p r a d o s , a lguns dias d e p o i s , 
servem de pasto ao gado. Julga-se este uso m u i t o v a n t a j o s o , 
porque a terra se es t ruma ao mesmo t empo pelo e s t é r e o dos 
janimaes, que por el la se espalha cada semana c o m h u m far
pado , em quanto elles p a s t ã o . 

N i n g u é m cuida de engordar os bois , antes que elles se 
a p r o x i m e m do seu quar to a n n o ; esta epocha he fixada po r 
L e i ; e l la ordenava a t h é mesmo que se n ã o matasse b o i a l g u m 
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para á exportação sem ter cinco annos ] mas depois redu« 
sio a qua t ro esta i d a d e , ou , c o m o d i z o A c t o — entrado 
o 5 . ° anno . 

O pouco commodo dos Camponozes da I r l a n d a n ã o lhes 
p e r m i t t e engordar o seu gado , e os p r o p r i e t á r i o s c o m p r ã o 
os bois magros , e antes de idade p re f ixa , nos fins do mez 
de A b r i l , conduzem-nos ao pasto no 1.° de M a i o , m a r c a n -
do-lhes h u m a e x t e n s ã o de terreno proporc ionado ao seu n u 
m e r o . Deste m o d o elles t em o n e c e s s á r i o tempo para a e x 
p o r t a ç ã o , que só he dos mezes de Setembro , e O u t u b r o , 
é p o c a e m que c o m e ç a a m a t a n ç a , e durante a qual s ó se 
d á aos bois h e r v a , e a g u a , tanto ao meio d i a , como ao 
N o r t e da I r l a n d a . P o d e com tudo haver algumas e x c e p ç õ e s 

este u l t i m o p a i z , quando chuvas c o n t i n u a s , e f r ias no 
m e z de O u t u b r o e m b a r g ã o o crescimento da herva ; leva-se 
e n t ã o ' ao campo feno de p r i m e i r a qualidade duas vezes p o r 
d i a , porque os bois n í o e n t r ã o nos curraes se n ã o ao m o 
mento de se ma ta rem. Ge ra lmen te na I r l a n d a m melhor feno 
da-se aos bois que se e n g o r d ã o , e o feno m e d í o c r e aos ca
vai l o s ; esta preferencia p rova bem que a n u t r i ç ã o do gado 
v a c ú m he o p r i n c i p a l recurso do paiz. O s bois q J ç n á o de
v e m ser exportados , só se e n g o r d ã o passado o seu % . ° a n n o , 
e algumas vezes o 6 .° 

N a I r l anda n ã o se e n g o r d ã o os bois nos c u r r a e s \ c o m o 
se p ra t i ca na D i n a m a r c a , e n ' o u t r o s paizes. V i p o r l k i u i t a s 
vezes p r o p r i e t á r i o s I r l andezes , n á o só espantarem-se JJcomo 
t a m b é m rirem-se , quando eu lhes contava que em i r i u i t a s 
paizes s ã o engordados á mangedoura , e que n ' isto e a í p i e g a -
v ã o - s e n ã o só os g r ã o s em palha , mas ainda m u i t o » m i l h a 
res de barricas dos melhores g r ã o s , a m o por e x e m p l o , 
avea , centeio , sevada , sem cuidar-se do amelhoramento dos 
p r a d o s , como se faz n a I r l a n d a . H u m t a l u s o , o b s e r v ã o e l 
les , s ó v e m de se n ã o saber t i r a r me lhor par t ido dos g r ã o s , 
e qua lq i er que seguisse este costume no seu paiz fora h u m 
objec to de r i s o . N i n g u é m p o d e r á negar. , depois de m a d u r a 
r e f l e c ç a o , que esta nota he m u i t o jud ic iosa . 

Conserva-se o gado nos campes por tanto tempo , quan
t o he pos&ivel ; s ó os gellos , e o mao tempo , decidem á 
r e c o l h e l - o . O s curraes , a inda dos mais ricos p r c p r i e t a i j e s , 
s ã o c o n s t r u í d o s , antes para a b r i g a r , do que para conservar 
os b o i s , po rque s ã o aberte e de todos cs lados , e o r d i n a r i a 
mente sem po r t a s . Considera-ye o ar l i v i e , t an to ç o n o sau
d á v e l ao g a d o , como de vantagem á f o r t i f i c a r o cebOio , 
gue s e m is to se perder ia nes c u r r a e s , e c u j o p rodue to he 
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i m p o r t a n t e , por seu p r ó p r i o va lo r , e pelo que dá aos c o i 
ros , que sempre se vendem c o m e l le , 

S ã o diversos os modos de se n u t r i r o gado nos c a m p o s , 
em tempo de I n v e r n o . H u n s d ã o - l h e o f eno debaixo de a r 
vores , pondo o do lado mais a b r i g a d o ; outros depoem-no em 
mangedouras c o n s t r u í d a s de modo que c u b r á o o a n i m a l , e ÍK 
f eno . Eete segundo methodo he p r e f e r í v e l ao p r i m e i r o , po r 
que as gotas mais grossas da chuva cahindo das arvores so
bre os bois p r o d u z e m manchas nos seus coiros , que d i m i 
n u e m o seu valor ; evi ta alem disto que a chuva n á o d i l u a . 
o e s t é r e o no lugar em que elles comem , p r i v a n d o os c a m 
pos do es t rume n e c e s s á r i o á sua fer te l idade . 

Prova-se c o m evidencia que a carne se to rna assim e x -
ce l l en t e , e g o r d a , e que e n t ã o conserva m u i t o m e l h o r o seu 
sabor do sa l ; nem ha por tan to o u t r o meio para se l h e 
dar h u m melhor g r á o de qual idade , a l em daquelle de que 
temos tratado , isto h e , b o m f e n o , e he rva c o m a b u n d â n c i a . 

Q u a n t o ás c o m p r a s , e v e n d a s , que se f a z e m nos pas
t o s , quando a dis tancia n á o he con t ra r ia á s o r d e n a n ç a s para 
as que se / fazem no luga r fixo das f e i r a s , a L e i prescreve , . 
que sé b u f n comprador deixar ou os b o i s , ou as ovelhas p o r 
mais deJEinco dias em casa do v e n d e d o r , este tem o d i r e i 
t o de a # t o r n a r a vender , ficando r e s p o n s á v e l o p r i m e i r o c o m -
p r a d o i g á ressarcir qualquer p r e j u í z o , que possa haver na-. 
s e g a d a venda. 

• o r n o se c r ê , que se h u m cor tador fizesse pastar os* 
setjs Bpis , poderia enganar o p u b l i c o , vendendo-lhe carne 
m a l cavada , c o m p r e j u i z o dos o u t r o s , ordena a L e i , , que 
n t o h u n l cortador possa fazer pastar b o i s , nem engordar g r a n -
dl&©u pequeno g a d o , possuir ou c u l t i v a r te r reno que per ten
ça á o u f r e m , debaixo da pena de § 0 l i b . s t e r l . po r cada mee: 
que assim pra t icar . , , Esta mesma L e i he vigorada por h u m 
A c t o posterior , que prwhibe á todos os cortadores o n u t r i r 
gado , sub pena de confisco. 

Esta L e i , posto que sempre subsis tente , n ã o he com-
tudo executada em r i g o r , pois que, eu conheci c o r t a d o r e s , 
que p o s s u i ã o a lguns centos de arpem ( medida de 100 varas 
de 10 pez cada huma ) de ter reno , cobertos de bois gordos , 
sem que por isto tivessem o menor e n c o m m o d o . Pa receo -me 
a t h é mesmo espantosa, que m u i t o s , á q u e m eu fa l lava d ' e s 
te A c t o , n ã o tivessem d ' e l l e o mai« leve conhec imen to . E s 
ta o r d e n a n ç a considerada em si mesma n l o he u t i l , r e l a t i v a 
mente á s c a r n e s , que se e x p o r t ã o , e antes pode ser i l l u d i d a ; 
do que executada c o m r i g o r , porque a carne he cedida ao 
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m e r c a d o r , t ã o f ac i lmen te da p r i m e i r a m ã o como da segun
da. Quas i que a f raude n ã o p ô d e ter lugar na carne , que 
ire e x p o r t a , vis to que a salga n ã o he fe i ta pelos cor tadores , 
mas s im por outras pessoas , s ó se trata , em vantagem p r ó 
p r i a , de se haver a me lho r carne. C o m o os cortadores en-
g a n ã o , muitas vezes nas feiras publ icas com a sua carne , 
tan to ao r i c o , como ao p o b r e , o que acontece ainda todos 
os d i a s , apezar do r igo r da i n s p e c ç ã o , fez se por tanto es
t a L e i para todas as carnes em gera l . N ã o ha m o t i v o a l g u m 
para se pouparem aquelles , que a i n f r i n g e m , excepto que 
os cortadores , que e n g o r d ã o bois f a z e m isto quasi s e m p r é 

*para a e x p o r t a ç ã o , e a e x p e r i ê n c i a m o s t r a , que as g r a n 
des f raudes nas feiras , s ã o perpetradas por aque l l e s , que 
n ã o e n g o r d ã o bois . 

Q u a n d o o boi e s t á gordo he condusido ã fe i ra . 

C A P I T U L O I I I . 

Das Feiras* \ 

fr^ENDQ a fratide o maior inimigo de Commei 
organisado , e fundados sobre p r i n c í p i o s p o l í t i c o s , r 
p r imei ras cousas , que o Leg i s l ador considerou , est 
do as feiras , f o i ordenar meios de i m p e d i r a f r a u d j 
de termina por tanto o lugar , em que o gado pode | ser ven 
dido , ou comprado pelos cor tadores , por h u m ra io fde 20 l é 
guas Irlandezas { quasi 14> l é g u a s de F r a n ç a ) de distancia do 
l uga r em que se faz a fe i ra , sub pena de se pagar o va lor 
d o gado v e n d i l o . Apesar d ' M o ' e m certos Cantoes , o raio de 
distancia do lugar da fe i ra he só de 6 l é g u a s Irlandezas! 
( quasi 4 l é g u a s e meia de F r a n ç a . ) Esta medida tende % 
ev i ta r que os bois n ã o p e r e ã o a sua gordura pela fadiga 
do c a m i n h o . 

A fe i r a só c o m e ç a , tecando-se h u m s i n o , o que se faz 
na m a i o r parte do anno ás 6 horas da m a n h a , e n 'ou t ro , 
t empo à s 8 h o r â s . T o d a a i n f r a ç ã o n ' i s t o he pun ida com 
m u l t a de 16 l ibras s te r l . metade para o denunc ian te , e me 
tade para o C o m m u r a . 

D o mesmo modo que as gfandes Cidades tem os st«;s 
co r redores para accelerar, o C o m m e r c i o , as grandes f e i i f s 

8 ü 
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tem t a m b é m os seus , ainda que menos impor tan tes ; chamao-
se Salesmen ( homens de venda. ) Podem ser considerados c o m o 
cornmissar ios , á q u e m os eamponezes , e out ros rerne t tem o 
seu gado , em t e m p o de f e i r a , para ser vendido o mais 
vantajosamente p o s s í v e l . N i n g u é m pode exercer esta o c c u p a -
ç ã o sem prestar fiança de âOO l ib ras s t e r l . , assignada p o r 
dous homens conhecidos de Lnrd Maire de D u b l i m o u dos 
Maires das outras Cidades. E l l e s p r o m e t t e m ser jus tos , v e n 
der o gado do modo mais l u c r a t i v o aos p r o p r i e t á r i o s , e i s 
to e m feiras publicas , e sem f raudes . E m caso con t r a r i o , a 
m u l t a he de ÍOO l ibras s t e r l . metade para o d e n u n c i a n t e , e 
me tade para os pobres da Cidade. 

Impossado o co r r ec to r p o r Lord Maire o u po r o u t r ô 
Maire , he obr igado segundo a L e i a da r contas ao p r o p r i e 
t á r i o , era h u m caderno de l e m b r a n ç a s por e l l e assignado ; 
os animaes vendidos , o nome do comprador , o p r e ç o da 
v e n d a , aqui d e v e m ser declarados. 

Se h u m Salesmen engana o seu c o m m i t t e n t e , Lord Madu
re he obrigado a indemnisal -o pela fiança assignada. O c o r 
r e c t o r pod; ser preso , se o p l e i t o n ã o se a r ran ja r a m i g a v e l 
m e n t e , e A c a inh ib ido de fazer qua lquer venda antes de r e 
in t eg ra r Ã sua fiança ; se a l g u m etelles f a z bancarrota , o u 
desapp. , sem haver pago o gado , os p r o p r i e t á r i o s s ã o os 
p r i m e i r s que se e m b o l ç ã o pela sua fiança. 

A t r i b u i ç õ e s d o Salesmen n ã o p r o h i b e m á o u t r a q u a l 
q u e r ? o a o vender por s i mesma o seu gado ; ao c o n t r a 
r i o eM< i.e mul t ado e m 4 0 s h i i l . quando p o r s i , o u po r o r 
dens , e m b a r a ç a a a l g u m p r o p r i e t á r i o o vender . 

. i n á o se observa s t r i c t a m e n t e , p o r q u e a f i a n ç a 
ne £ e o negocio pouco i m p o r t a n t e . At tende-se mais 
ao m o r a i do h o m e m , que se emprega n ' e s t a co r r eup t agem 9 

do que á fiança. O p r ê m i o de q u e m vende n a f e i r a , he 6 
penses s ter l . po r c a b e ç a vendida . 

O c o m p r a d o r nas feiras he quasi s empre h u m m a r c h a n 
t e , que cor ta por sua c o n t a , posto que c o m dinhei ros ad i an 
tados de a l g u m negoc ian te , t an tos bois , quantos p rec iza , pa
r a fornecer a quantidade de l ibras de c a r n e , que se lhe pedem* 
H e cos tume que o n e g o c i a n t e , que e x p o r t a , s ó faz compra . 
da carne p r ó p r i a para saJgar-se ; ficando o resto do b o i e m 
vantagem do cor tador ; 

Pa ra se acautelar toda a d e l o n g a , e toda a< c o n t e s t a ç ã o 
nas f e i r a s , o r d e m a L e i , que quando o mercado se a c a b a , 
havendo p r o c e c í d o arrhas , o vendedor sej3 o b r i g a d o á esperar 
duas horas pe lo s e » pagamen to , Nes te i n t e r v a l l o o c o m p r a d e i 
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pode destractar-se , e o vendedor guardar as a r r h a s , con í 
d i r e i t o de fazer recahir sobre o p r i m e i r o comprador q u a l 
quer p r e j u í z o , que possa t e r , tornando á vender. 

A fim de se remover qualquer e s p é c i e de f r a u d e , os 
animaes vendidos em fe i ra , n ã o se podem to rna r á vender 
n o mesmo dia , sub pena de se perder o valor ; de m a i s , h u m 
marchante e m t empo a l g u m pode to rna r á vender á o u t r o 
marchante sem pagar em m u l t a o dobro do valor do gado. 

Raras vezes se usa de credi to nas feiras ; ou se paga 
e m d inhe i ro contado , ou e m letras de cambio. O cor rec top 
pode c o m tudo acreditar por alguns d ias , caiando conhece o 
l i o m e m a q u e m vende ^ mas fa l t ando este á sua p a l a v r a , e> 
passados 5 dias depois de c o n c l u í d a a venda , o risco r e c á h a 
t o d a sobre o eorrector . 

O s p r e ç o s v a r i ã o segundo as circunstancias e as é p o c a s ; 
d i f f i c ú l t o s a m e n t e h u m negociante pode conhecer o valor p r i 
m i t i v o do g a d o , que c o m p r a dos marchantes ; v e m isto era 
grande parte do c e b o , e do seu p r e ç o corrente . 

O s bois , c u j a carne deve salgar-se , m a t t â j p - s e poucoa 
dias depois d a f e i r a . 

*\v*»%v*vw\*\w%\*\»*%(\-v\\vviv%vw 

CAPITULO IV». 

Dos matadouros* 

A 
M a t a n ç a do gado comessa no 1.° de S e t e l b ro , & 

du ra athe o l . g de Jane i ro ; a ma io r quantidade . « . i a . s e do 
meio de O u t u b r o ao meio de N o v e m b r o , . po rque e n t ã o o 
a n i m a l e s t á no m e l h o r estado, e comessa á dec l inar á m e * 
dida que a herva se t o rna mais r a i a . 

No tamos j á que o boi vendido para á e x p o r t a ç ã o deve 
t e r entrado n o seu 5*° anno. A L e i era antigamente m u i t o 
severa á este respeito ; ho je ordena que aquel le que a i n f r i -
g i r , perca o va lo r do gado que c o r t a r a , metade para o Rei 
e metade para o D e n u n c i a n t e . N ã o só o cor tador , mas 
ainda qualquer i n d i v í d u o , que conduz aos portos carnes de 
a n i m a e s , que se sabe , n ã o t o c a r ã o a epocha assignalada para. 
o seu c o r t e , s ã o sugeitos á mesma p u n i r ã o . A e x p e r i ê n c i a y 

em que se funda esta L e i , que r igorosamente se observa , 
m o s t r a , que independente da g o r d u r a , a carne deve t&g 

http://%c2%ab.ia.se


X u ) 

adqu i r ido h u m cer to g r ã o de c o n s i s t ê n c i a para so f f r e r huma. 
salga f o r t e . T a m b é m he h u m a das p r i m e i r a s regras d'esta 
p r e p a r a ç ã o , que o an imal esteja no seu q u i n t o a n n o , e m u i t o 
mais vantajoso se o t i v e r passado. M a t t ã o ^ s e a lgumas vezes 
vacas gordas para salgar-se , mas a m á carne só he vend ida 
aos que p r o c u r ã o o mais bara to . 

O g a i o n ã o he condusido logo da fe i r a ao ma tadouro , 
he preciso dar-se-lhe tempo de repouso , pois que de longe 
elle se esquenta , e d i m i n u e . Deposita-se em lugares l i m p o s , 
e arejados , para que pos-sa recobrar todo o seu v i g o r a n 
tes de ser m o r t o . H a quetn leve mais longe os seus c u i d a 
dos sobre esta m a t é r i a , pois que athe se a m a r r á o , para 
que se n ã o t o q u e m huns aos ou t ros bois. A s s i m d e s c a n ç a o 
dous ou trez dias , quando tem v i n d o de menos d e . duas 
l é g u a s de distancia , e n 'es te t empo só se lhes d á agua. 

A L e i occnpa-se t a m b é m dos lugares , ern que se deve 
matar o gado ; e l la prohibe o cor te nas feiras o u nas m a n -
gedouras ; estas d i s p o s i ç õ e s s ã o t an to mais n e c e s s á r i a s , que 
mu i t a s p e t ó o a s m a t a v ã o , sem ter lugar conven ien te . Os m a 
tadouros <i xs pequenas Cidades s ã o e m gera l bem organisados. 

Se hjpm negociante quer inspeccionar bem todo o seu 
m a t a d o u p , he na tu ra l que reuna t u d o que t e m r e l a ç ã o c o m 
i s t o , e^disponha em boa o r d e m . E u v i em Belfant es tabe
lec imentos deste g ê n e r o super io rmente organisados j a q u i os 
bois jjjLm seu pateo , o t a n o e i r o t e m o u t r o , e as barricas v a -
sias « p ã o em o u t r o ; ve-se h u m r e p a r t i m e n t o para a carne 
q u a n a \ se salga , e h u m para as barr icas cheias , t u d o e s t á 
o rdena lp por f o r m a no mesmo e d i f í c i o , que o t rabalho se 
faz sen \ o menor o b s t á c u l o . E m Dublin, e em Cork pe lo 
contrarie? as carnes s ã o arrastradas pelas ruas desde o m a t a 
douro athe a casa do negoc ian te , que he quem a s a l g a , 
como se v e r á depois. 

Recomenda se por L e i toda a l impeza na m a t a n ç a ; p r o -
hibe-se coser a go r Ju ra sobre a c a r n e , ou p ra t i ca r q u a l q u e r 
o u t r a f r a u d e , sub pena de se pagar aos pobres o va lo r do 

f ado , e de p u n i ç ã o c o r p o r a l e m fa l t a de p a g a m e n t o ; esta 

•ei he r igorosamente observada. 
C o n v é m observar o m o d o , com que se es fo l l a o a n i m a l , 

pois que por isto o c o i r o ganha ou perde concideravelmente 
o seu v J o r . A L e i pune , n ã o só o cor tador , mas t a m b é m 
qua lquer h o m e m , que estraga os c o i r o s , cortando-os e m d U 
versos lugares , ou rompendo-os , com m u l t a de 10 s t i l b . 
s t e r l . por cada co i ro g r a n d e , e 10 s t i l b . e 6 pencts p o f 
co i ro de bezerro. I n c o r r e na mesma pena aquel le . que t en ta 
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vender estes coiros assim estragados. Para que se n ã o e x p o r -
t em do paiz , c o m de t r imen to do C o m m e r c i o , coiros bara tos , 
p o r isso que de t e r i o r ado» , o pesador , á q u e m incumbe c o n 
testar o peso, e de quem fat iaremos depois , t em auctor ida-
de para reter aquelles que descobre com a lgum deffei to essencial. 

O bo i depois de m o r t o fica por h u m dia á es f r ia r . T r a 
taremos agora das b a r r i c a s , porque parece lugar conveniente. 

C A P I T U L O V , 

• . Do barricame* 

l^SFotaremos que a Lei, traçando regras tão precizag sobre 
es barr is de m a n t e i g a , e de sebo , determina só para os d a 
c a r n e , a m e d i d a , o peso , e a marca , que devem l e r , q u a n 
do n ' elles 8e deposita. Observio-se com tudo e n l rigor'- as 
mesmas d i spos ições - tan to com as barricas de c a f n e , como 
oom as de sebo , ou manteiga , ainda n ã o sendo j à re sc r ip t a s , 
para a salga.. 1 ^ 

A- barr ica pode conciderar-se em duas r e l a ç õ e s , ttto he 
quando sahe da m â o do tanoeiro , e quando es tá c j fc ia de 
carne. C o n v é m m u i t o saberem-sc as regras prescr ip ta | | | para. 
h u m , e o u t r o caso. 

H u m a barrica ou b a r r i l n ã o deve conter menos J í e 9 á 
10 g a l l õ e s , nem mais de 3 0 . Os meios ba r r i s regtdJo-se de. 
14 e meio á 15 g a l l ó e s . 

H u h i g a l l ã o ( 4 ' g a r r a f a s ) consta de 4 quarts Inglezes : 
h u m quar t equ iva l l e á 2 pints : e H u m pini á h u m quar to 
de fpolegada c ú b i c a í n g l e z a . O tanoeiro apronta o b a r r i l 
exactamente por esta medida , a l ia» he pun ido com m u l t a de 
2 0 s t i lb . O b a r r i l , como todos sabem , compoem-se de aduel-
las , tampos , e arcos. A s aduellas s ã o ordinar iamente de 
c a r v a l h o , importadas da Virgínia ou da Philadelphia , e s ã o 
prefer idas á s de New-hrk pela sua bondade , e d u r a ç ã o . 
Posto que a v i agem da A m e r i c a S e t e n t r i o n a l seja longa , 
estas madeiras n á o chegao sempre bem secas á I r l a n d a , e» 
a lgumas vezes s ã o ainda m u i t o verdes ; n-este caso fazem-se 
secar , t a n í o quanto he possivel , antes de se t r aba lha rem. 

O p r e ç o das aduellas var ia ; em 1764 v e n d i ã o - s e p o r 
8 l ibras , s t e r l o m i l h e i r o das de Philadelphia , e Virgínia „ 
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é por p r e ç o i n f e r i o r á s de New-tork. A s p r imei ras á l e m da 
van tagem de m e l h o r m a d e i r a , s ã o mais grossas , s o f f r e m ser 
desdobradas , o que faz ser o b a r r i l mais bara to . 

Q u a n t o aos tampos elles devem ser da mesma made i r a 
que as adue l las , e bem ajuntados no b a r r i l sem f u r o a l g u m . 

O s arcos fazem-se de aveleira , f reeho , s a l g u e i r o , casta* 
« b e i r o , o u videira & c . a ma io r par te deste g ê n e r o i m p o r t a - s é 
da I n g l a t e r r a , e o de Brisiol he p r e f e r i d o . O p r e ç o o r d i n á 
r i o dos arcos para as barricas i n t e i r a s , he de 30 s t i l b . s t e r l . 
p o r m i l h e i r o ; para as barr icas h u m pouco maiores , he de 
154 ; e para as grandes he de 4 0 . A s pr imei ras barr icas t e m 
6 pez e meio de c o m p r i d o ; c h a m ã o - s e na I n g l a t e r r a firkins , 
e e m Cork, barreis ; as segundas t e m 7 pez e meio , c h » e -
« n â o os Inglezes kilderkins , e os de C o r k , bier-barrels,;.as 
terceiras t em 8 pez e m e i o , Lom on barreis , hogsheads» '. 

A r m ã o - s e d ' a rcos as barricas de c a r n e , pe lo mesmo m o -
<do que os bar r i s de manteiga , e athe se emprega a mesma 
quant idads , isto he 3 p o r cada quar to de b a r r i l , o que faz 
1 2 arcos p | r a h u m b a r r i l i n t e i r o , que se a r r a n j ã o á mane i r a 
áJos bar r i s f i e v i n h o de F r a n ç a . 

Q u a n # b o b a r r i l e s t á aeabado, s ó p r a - s e den t ro para se 
conhece r /< \ne n ã o ha fenda entre as suas a l u e l l a s ; se h a , 
t a p ã o - s e iogo c o m j u n c o ; huma carga des te , quan to pode 
condusw| h u m caval lo , paga se por 10 s h i l l . s t e r l . 

N ) he ind i f fe ren te a f ô r m a dos barris , pois quando as 
a d u e l l | | s ã o o menos pos s íve l curvadas , o seu a r r an jo n o 
N a v i o w i e m e l h o r . 

A L e i ordena o peso da carne da seguinte manei ra : 
para h t l na barrica , ou barrei , 2 quintaes ; para h u m a m e i a 
b a r r i c a , l q u i n t a l ; e para h u m t e r ç o , o u ba r r i c a e m e i a , 
3 quintaes. 

Comfisca-se a barrica que n ã o tem o pezo indicado , 
í n e t a d e he em prove i to ài R e i , e ou t ra do d e n u n c i a n t e . 
Q u a n d o h u m a ta l bar r ica pertence á a l g u m negociante , que 
tenha s a lgado , c v e n d i d o , a m u l t a he de 10 s h i l l . s t e r l . p o r 
b a r r i c a ; havendo duvida sobre o peso , desembarrica-se a 
c a r n e , e pez5o-na separada. 

Cada barr ica de carne deve ter h u m a marca appl icada 
c o m í e r r o e m brasa t c o n t e n l o , s i b r e a p r i m e i r a l i n h a , as 
letras iniciaes do prenome , e nome in t e i ro do negociante , o u 
do sa lgador , e sobre a segunda o nome do lugar e m q u e 
e l le t em o seu domic i l i o habitual ou m o m e n t â n e o . P a g ã o - s e 
10 s h i l l . s te r l . por cada b a r r i c a , em que fa l t a esta m a r c a , 

.como salga falsa. T a l v e z se j u l g u e que a marca do n e g o c i -
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ante basta para garant i r a capacidade da barrica ~t e n ã o a 
galga ; mas em D u b l i m sendo o negociante quem salga o u 
faz salgar , a marca deve garan t i r h u m a , e outra cousa. 

Depois que a carne e s t á nas bar r icas , e que estas se 
t a m p ã o , a maior par te dos negociantes subst i tuem aos t r ez 
a rcos , que guarnecem cada huma das ex t e rmidades , outros 
tantos a r c o s , que ellas p o s s ã o r ecebe r , o que faz subir o 
n u m e r o de 18 á 2 0 e m vez de 12. Is to t em por fim a m e 
l h o r c o n s e r v a ç ã o da carne. C o m tudo , algumas pessoas per-
tendem que 12 arcos l i gáo mais solidamente huma bar r ica 
do que 2 0 . seja como f o r , as barricas de 18 á 2 0 arcos 
são mais em uso para as í n d i a s , onde se p a g ã o 2 , ou 3 
sni l . s t e r l l . mais caras do que as o u t r a s , na p e r s u a ç ã o de 
que. n ' ellas a carne he mais conservada. 

* i 

C A P I T U L O V I . 

Do postejar a carne. 

Os negociantes das grandes Cidades tratão com *iS cor
tadores p o r meio de h u m c o r r e d o r , que para isto nã i p r e s 
ta fiança a lguma , porque o cor tador entende-se d i r ec |*mcn-
te c o m o negociante á respeito das carnes , que lhe te f o r 
necido. Nas pequenas Cidades , o negociante que faz ?.,SaIga 
e m sua caza , trata com o cortador sem i n t e r m e d i á r i o . 

N o p r i m e i r o caso o corrector conclue o merc í do da 
carne , comprehendidas as l í n g u a s , e nada mais. H i muitas 
vezes preciso que elle siga antes o . seu j u í z o sobre a q u a l i 
dade da carne , do que a ordem do negociante ausente. 

A pra t ica mais usada de se fazer , e c o n c l u i r o merca
do da carne he pelo pezo do boi i n t e i r o , e por q u i n t a l . 
Para se f o r m a r disto h u m a idea , l embrare i os p r e ç o s do a n 
n o de 1764 . 

Por h u m boi de 350 l i b r a s , custava o q u i n t a l da carne 
9 sh i l . , e 6 dinheiros ; por h u m de 450 l i b . o qu in ta l cus
tava 11 s h i l ; por h u m de 550 , era o qu in ta l de 12 s h i l . e 
C dinheiros á 13 s h i l . O pezo do boi avalia-se sem c o m p r e -
hender a c a b e ç a , os pez , e o co i ro , que nunca fazem par
te do mercado. 

Por este modo de calcular , o negociante d i z , por e * e m -
p j o , ao c o r t a d o r : preciso d ç 4 0 0 barricas ou barris ^e carne, 

1 * 3 
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de segunda qualidade , ( he a que d é o r d i n á r i o se remet te para 
as I n d a s ) corr-prai os b o i s , e fazei cortar a t e m p o ; eu p a 
garei segundo o p r e ç o corrente ,. se a carne f o r boa. 

O co r t ado r , que conhece o negoc ian te , c o m p r a para o 
t empo f i x o , por duas ou trez vezes o n u m e r o de bois neces
sá r io s , e os maia . Depois faz que o co r rec to r lhe inspec io 
ne a carne ; se acontece que h u m boi n ã o t em o pezo c o n 
venc ionado , ou n ã o he t ã o gordo , como deve ser o be i de 
h u m tal pezo , o cor tador t em o b r i g a ç ã o de d i m i n u i r o pre
ç o , e assim se conclue d i f i n i t i vamen te o con t ra to . Fe i to isto 
n ã o ha mais nada a tratar entre o negociante , e o co r t ado r , 
excepto receber o seu pagamento. 

C o n c l u í d a a c o m p r a , o cor tador faz c o n d u z i r a carne á 
casa do negociante ou do c o r r e t o r , ainda que seja distante-, para 
ser pos te jada , e salgada ord inar iamente e l la se conduz & 
casa do corre tor . - M u i t o s negociantes querem por si mesmos 
f aze r a salga, e conduzem para suas casas as ca rnes , e os 
barr is . E odo o caso em Dublin o cor re tor tem a inspec-
ç ã o ge e qualquer que seja a casa em que se salga, sem
p r e o .or he quem posteja. 

prohibe capar o animal destinado á salgar-se para 
o >m tercio , . c o m m u l t a de 2 0 s h i l l . ster. c u j a metade he 
e m o do C o m m u m , e o u t r a do denunciante ; aque l le 
qv paga esta m u l t a he p u n i d o com a ç o i t e s , 

sta L e i nuo es tá em v igor , e o co r r ce to r a i n f r i n g e 
q u t dos os dias ; mas pouco i m p o r t a , p o r q u e o nego
cia abe bem d i s t i ngu i r as carnes. 

o r rec tor assiste sempre ; i p o s t e j a r , e á s a l g a r ; n ã o 
pen n só m o m e n t o de v i s t a , tanto o cor tador como o 
s a l g t d d h 

n e n h u m a carne deve ser sanguenta , passando á q u e m 
s a l g a , e se a l g u m sangue n ' e l la se pe rcebe , f az - se notar 
ao que cor ta . 

N ã o ha grande d i f t e r e n ç a ent re o m o d o de pos te ja r pa
r a p r o v i s ã o da M a r i n h a , e para carga do3 navios do C o m 
merc io ; para h u m e ou t ro fim , c o r t ã o - s e as partes san^uino-
sas do p e s c o ç o , que se d ã o aos pobres ; este co r t e he h u m 
pouco maior nas carnes para o C o m m e r c i o ; os quar tos s ã o 
coitados mais pequenos para p r o v i s ã o ; e m geral , as postas 
s ã o menores para viveres da M a r i n h a , porque asssim se f a - -
c i l i t a a d e s t r i b u i ç ã o . 

C a l c u l a se que huma bar r ica para a Esquadra R e a l de 
ve conter 56 pos tas , de 4 l ibras cada h u m a , e po r c o n 
• e q u e n ú a 2 2 4 libras j o tamanho da posta he p r o p o r c i o n a , 
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do á h u m a r a ç ã o d i á r i a , que he de 4 l ibras para d o u » 
mar inhe i ros . 

A s postas do peito s ã o para o C o m m e r c i o t ã o grandes 
quan to seja poss íve l para salgar-se; n ã o se pode fixar o ta-
rpanho de cada huma ; se s ã o m u i t o pequenas t o r n ã o - s e i n ú 
t e i s , se m u i t o grandes s ã o incommodas , e athe prejudiciaes 
para a salga , po rque e n t ã o o sal n ã o penetra bem athe os 
ossos. E m geral , nenhuma posta deve ter menos de 4 l ibras 
nem mais de 12. 

N ã o se separao os l o m b o s , como alguns a c r e d i t ã o , mas 
fazem-se inc i sões nos mais grossos , em lugares onde menos 
$e perceba , para que o sal penetre me lhor . 

Cuida-se m u i t o em que os ossos de tu tano n ã o e n t r e m 
fr^ârrica antes de serem bem despejados. H u m rapaz o c -

exclus ivamente d ' isto , e os l i m p a c o m h u m pon 
te i ro de p á o antes de passar a posta , que se deve salgar. 

O tu tano emprega-se no uso d o m é s t i c o , e em out ros 
usos. N o p r i n c i p i o da m a t a n ç a dos bois custa A dinheiros 
por l ibra ; ao N a t a l vale 6 d i n h e i r o s , porque e n t ã em qua-
zi todas as mesas apparece o p o d i m de tu tano. P. nprega-se 
p r i n c i p a l m e n t e nas fabricas de s a b ã o , vendido e é m grosso 
para este fim , custa 2 d i n h e i r o s , 2 e meio athe 3 ca a l ib ra . 

Q u e b r ã c - s e os ossos mais l o n g o s , mas nunca er. m u i 
to cur tos p e d a ç o s p r inc ipa lmente se a salga he para C o m 
m e r c i o . I 

O cu te l lo , de que se serve o cortador he de hu ,a s ó 
p é s s a . ; o seu gume tem quasi dous p é s , c a sua a l tu r , p o u 
co mais de h u m ; o cabo regula quaz i pelo c o m p r i , i e n t o ; 
este cotei-lo he t ã o pesado , que e l le separa quasi ó pe lo 
peso o p e d a ç o de carne á que se ^ppl ica . 

Julga-se da desteridade do cortador quando elle posteja 
de o r d i n á r i o em 8 horas 3 0 bois do peso de 450 l ibras cada 
h u m . A carne passa logo aos salgadores, á i medida qne se 
faz e m postas , e que s ã o esvasiados os o s s o s £ como^se d i c e . 

3ii 



C A P I T U L O V I I . 

Da salga. 

J^j" A Inglaterra não ha mais de huma Lei para a salga , 
esta ordena que todo o sal se venda á peso , ( o bushel re 
gu la 56 l ibras ) , e que nenhuma carne possa salgar-se c o m 
salmoura ou com sal g e m m a , antes de ser ref inado em sal 
b r a n c o ; esta L e i he r igorosamente observada na I r l a n d a ; t v :; 
o mais he l i v r e quanto á e s p é c i e de s a l , e o modo de sal
gar. H u m a longa e x p e r i ê n c i a , ainda mais do que L e i r i " . 
r o s a , t em ensinado n'esta m a t é r i a os melhores p roces so^^B 

Nada de par t i cu la r se nota sobre o l uga r em que se r 
ga. O cor re tor f a z esta o p e r a ç ã o em sua casa , no seu p a t e o , de
baixo d m te lhe i ro . O negociante toma melhores p r e c a u ç õ e s , 
t e m h u m Boca l p r ó p r i o em sua casa . mas ou n ' h u m o u 
n o u t r o c i o , o ar he preciso para este t r aba lho . 

A saTgadeira he disposta ao c o m p r i d o para que os salgado-
res posdfco commodamente passai a carne de huns á ou t ro s . 
O s s e » lados t em quasi h u m p é de a l t u r a ; a carne aqui se 
l a n ç a J » esquerda para a d i r e i t a , ate chegar as c ê l h a s a r r a n -
j adas jwa parte mais elevada da salgadeira. 

Wrvem-se do sal m i ú d o de L i sboa , L i v e r p o o l , ou da I r 
landa $ he pequena a d i í f e r e n ç a en t re estas duas u l t imas 
espéc ies^ , v is to que procedem do sal gemma de L i v e r p o o l , 
O sal fce D u b l i n e das outras Cidades p r ó x i m a s dos R i o s , 
n ã p he t ã o f o r t e como o de N e w r y , B e l f a s t , W a t e r f o r d , e 
em- geral das Cidades p r ó x i m a s do mar , onde h á todo o c ô 
m o d o uc se conduzir agua salgada para se dissolver o sal a n 
tes de se r e f i n a r ; mais esta d i f f e r e n ç a , que só se percebe 
nos preçp^s , n ã o faz nada no consumo ; o salgador augmenta 
ou d iminue a doze dos diversos saes , que emprega , segun
do a maior ou menor f o r ç a , que lhes conhece. 

Pa ra mais brevidade chamare i sal Ing lez o de L i v e r p o o l , 
e os outros dous sal da I r l a n d a , sem fazer m e n ç ã o do sal 
do mar de L i m i n g t m , ou de outros logares da I n g l a t e r r a . 

A p r o p o r ç ã o observada pelos melhores salgadores no e m 
prego desta substancia , he , de 11 hogstieads, ou 2 2 barr icas 
para 100 baricas de c a r n e ; o sal n ã o be m e d i d o , mais s i m 
pesado , c o m o se d i c e ; calcula-se com tudo do modo a c i m a , 
e estima-se cada hogshead de sal em 7 0 0 l ib ras . Destes 1 1 



'hogsheads, 5" s ã o de sal de L i sboa e 6 de sal I n g l e z , os quaes 
depois de misturados com 4 do de L i sboa s á o em totalidade 
empregados para esfregar a carne : o que resta despeja-se poc 
ei ma quando se d e p õ e m na b a r r i c a , pois ne s t a u l t i m a prepa
r a ç ã o só entra o sal puro de L i sboa . 

Posto que se n ã o observem sempre em r i g o r estas p r o p o r 
ç õ e s , poucos ainda assim se d e s v i ã o d'ellas. Acredi ta-se m u i 
tas vezes que por meio de huma e s f r e g a ç ã o mais intensa , 2 0 
bar r i s de sal b a s t ã o para 100 barricas de ca rne , o que n ã o 
he sempre exacto . N ã o se deve portanto empregar h u m a menor 

antidade da que f o i i nd i cada , comparando-se a f o r ç a e a 
apureza relat iva do sal. 

p a r a se fazer esta c o m p a r a ç ã o exa tamente , c u m p r e que 
d i e ç ã o c o m a n t e c e d ê n c i a os p r inc ip ios cons t i tu t ivos de 

i e s p é c i e de sal c u j a analize pertence á Q u i m i c a . Pode-se 
m ido d i s t ingui r de h u m golpe de vista a qualidade do 

s a l , porque quanto mais transparente e mais branco elle f o r , 
mais pu ro s e r á , e mais l i v r e de partes terrozas , q i quen-
í e m e n t e se e n c o n t r ã o nos saes do mar F r a m 3 saes 
gemmas. O melhor he o que t e m a g r â a firm he pe-
zado , e se conserva s ê c o no t empo h u m i d o . Pamb m pelo 
gosto se conhece a qualidade do s a l , ainda q-, r i u i t o 
d i f f i cu l toso determinal -a . 

O sal , alem de ser p u r o , n ã o deve havei ; \um 
gosto a m á r g o e d e s a g r a d á v e l pela u n i ã o de c o r r ' g ° -
neos. D e v e pelo con t ra r io ter huma a c r i m o n i a , qu : : i U 
mente se dist ingue do sabor á c r e , e do amargo ; lie 
s e r á f o r t e , e pu ro . Esta qualidade no sal percebe s so
bre a carne nos p r ime i ros 8 dias de salga , porc e 
f e i x a bem todos os seus p ó r o s faz sahir o sangue, h u 
m a palavra , eminentemente anteseptico. 

T a m b é m se conhece *a natureza do sal pela crrs.odeza dos 
seus cristaes , e p r inc ipa lmente p. sal n,c _> maiores 
d 'esta e s p é c i e s ã o de o r d i n á r i o os mais sa- sal r e f ina 
do com tudo p ô d e v a r i a r , quanto á ' e s t £ * ' •>'> - segundo 
o modo c o m que be c o z i d o , de sorte q i . que por 
sua natureza he f r á c o , pode por meio de m i m a longa e l en 
ta c o e ç ã o , dar h u m que seja de cristaes mais grossos , sem 
ser por isto de ma io r energia. 

N ã o se conclua daqu i que o sal mais for te he o me lhor 
para a s á l g a ; os saes de segunda f o r ç a são t a m b é m n e c e s s á 
r i o s , porque a p r é s s ã o a f o r m a ç ã o da s a l m o u r a , e eisaqui a 
causa da indicada c o m b i n a ç ã o do sal Inglez c o m o sal P o r -
tnguez . O I n g l e z p e n é t r a me lhor pela e s f r e g a ç ã o , porque he 
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mais l i g e i r o , une-se mais depressa aos sucos d a , c a r n e , e 
n ã o lhe d á t e m p o de ser tocada de p u t r e f a ç ã o , á que e l la 
naturalmente tende. M a s nunca se emprega í ó este sai , v i s to 
n ã o conter suff ic ientemente á c i d o em p r o p o r ç ã o do seu alca-
J i ; toma-se d ' e l l e huma maior quantidade para a e s f r e g a ç ã o , 
do que do de P o r t u g a l , pois que c o n t r i b ú e á dissolver mais 
p ron tamente este u l t i m o . ConsiJera-se esta qualidade do sal I n 
g lez como i m p o r t a n t í s s i m a á s á l g a ; ju lga-se i m p o s s í v e l salgar 
a carne com o sal grosso da Hespanha , e que ella apodre
ceria n ' este s a l , ainda quando se lhe aplicasse a mesma ma c, 
d ' o b r a e os mesmos processos, so por que e í l e n ã o se d i $ ~ 

. s ó l v e depressa em salmoura. Para se remediar este i n c o n v e * 
n i e n t e , he preciso algumas vezes redusir á p ó o sal grosso 1 

de Hespanha , quando ha necessidade de se servir d ' e l l e 
fa l ta de sal do pa iz . A exper ieucia ensina que n á o he ) ."eva
s ã o de huma maior parte de sal I n g l e z em p o r p o r ç ã o do ae 
P o r t u g a l , e daqui vem que antes se servem do sal do p a i z , 
que do sal estrangeiro 

T a m b m se fabr ica na Ing la t e r r a outra e s p é c i e de sal 
c o m agua | . io mar por meio de c o c ç ã o , e depoi? que h u m a 
parte tem iido evaporada pelo sol do Est io ; obtem-se des
ta maneira h u m sal b r a n c o , do qual se f ab r i ca huma grande 
quant idade em L i m i n g t o n . N ã o se j u l g a c o m tudo assaz f o r 
te para a salga das ca rnes , posto seja m u i t o bom para salgar 
o peix e para usos d o m é s t i c o s . 

C sal de fontes salitrosas n ã o he f o r t e , mas combinado 
c o m o de Por tugal supre m u i t o bem o sal gemma. 

F i > i - s e o numero dos obreiros para a sá lga segundo a 
quantida e da carne. Elles t rabalhao ord inar iamente 8 horas 
par d i a ; n e s t e espasso de tempo , como ja se dice , 4 obre i ros 
s a l g ã o 30 bois do pezo de 4&0 l ibras cada h u m ; se s ã o v á . 

^ , ^eas: 40 e se s ã o porcos 100 . H u m obre i ro ganha 18 d i n h e i 
r o » , e tanta carne , quanta, he ^preciza para o seo sustento, 

N a s : g C l í ^ B L -Cidades fazem se as salgas em p r e s e n ç a do 
cor rec tor / ^ n ! s ^ p o < y i e « a s em « r e z e u ç a do negociante , o u 
de a lgum por elle i n c u m b i d o . E m quanto dura a o p e r a ç ã o 
elles vel lao ç o b r e a boa s á l g a , e q u ô se. n ã o r o u b e m as carnes. 

Os que se e m p v é g ã o e m salgar s |o obreiros o r d i n á r i o s ; es
te o f f l c io aprende-se com bem pouco e x e r c í c i o , c o m tan to 
que haja bom pulso em quem o exerce. 

E m D u b l i m servem-se de luva> de co i ro para se fazer a 
s á l g a mui tos mi lhares de barricas aqu i se a p r o n t ã o po r esta 
manei ra . 

F m f f c l f a s t ps. obreiros guarnecem a m ã o direita, de h u m a 



m s n o p ô l a f e r r a d a ; he composta de dous ou t r ez p e d a ç o s de 
s ó l l a da largura da m ã o , excedendo h u m pouco a ex t remida
de dos dedos. Estes p e d a ç o s de s ó l l a são postos huns sobre 
os e n t r o s , e g u á r n e c i d o s ex te r io rmente de cabeças de p r egos , 
f ã o longos , que atravessem os coiros , e as pontas s e j ã o r e 
viradas do o u t r o l a do ; estes pregos são m u i t o unidos. H u m a 
correa de coi ro , preza por detraz em t ó r m a de punho , e 
na qual o obre i ro i n t r o d u z a m ã o , s é r v e para elle sustentar 
este u t e n s í l i o , que de o r d i n á r i o se chama l u v a , e que tem 
a apparencia de h u m a escova ou a l m o h i ç a . • • 

A s luvas de salgar em C o i k são maiores e mais f o r t e s , 
,ie n ' o u t r o s l u g a r e s , s s s e m e l h ã o - s e m u i t o à huma l u v a 

laa sem d ê d o s ; fazem-se de sól las de botas ve lhas , porque 
em menos salmoura 

)s obreiros salgadores , que fazem uso de luvas s imples , 
•^m que as que se e m p r é g ã o em algumas Cidades s á o 

de n u m bom uso , mas d e s c u l p ã o - s e que n ã o s ã o acostumados 
com ellas. Nos luga res , em que se u s ã o de • guarnec i -
das de pregos , diz-se , que a carne n ã o pode ^em e s f r e « 
gada sem o soecorro deste u t e n s í l i o ; o certo he esta ope
r a ç ã o jamais s e r á boa , sendo a m ã o nua. 

E m L i v e r p o o l s á l g a - s e huma grande quantia. le car-
Ire para a "Virgínia e Pensilvania , usando-se, em de l u 
vas f e r r adas , de chinellas velhas de m u l h e r , com ) t a l 
i ã o se esfrega a carne. E m P l y m o u t h servem-se de as ve
lhas d é homens . Pouco empor t a o ins t rumento de gu ; usa , 
c o m tanto que a o p e r a ç ã o seja b o a ; vol temos ago- par
t icular idades d'este t rabalho. 

O p r i m e i r o dos trabalhadores esfrega mais a ie do 
que os outros , e cada h u m a e s f r é g a de mais p; nenos, 
A " carne do boi esfrega-se por mais tempo que a c r co . , 
menos em r a z ã o da gro- ura re la t iva das postas , do que da 
d i f ferente natureza da ^ r n e . Os obre : ros que s a l g á o os bois 
n ã o g a n h ã o maior j o r n a l . n a posse de certas p i -
t a n ç a s ,.. á q u e se i e i x á o os V 

Quando a pessa de carne chega ao u i i m o t r a b a l h a d o r , 
que he sempre o mais idozo , e o r n a i s ant igo no o f f i c i o , e l 
le examina bem a ó b r a dos o u t r o s ; , se lhe percebe a l g u m 
defTeito , ou a lguma vea que n ã o fosse aberta , elle a a b r e , 
f a z entrar o s a l , e e s f r é g a depois , como deve pe lo seu 
t u r n o . 

Das suas m ã o s , sem observar-se o rdem alguma quanto 
ao tamanho das postas, a carne passa a sê lha da salga : aqu i 
ss a m o n t o a , sem se lhe a jun ta r mais sal 5 tanta quanta pode 
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conter a vasi lha. F i c a nVeste estado descoberta em h u m l u ^ 
gar l i m p o , e a r e j ado , por 8 dias , e nunca mais de 10. 

Serve-se de n i t r o quando o c o m m i t t e n t e o recomenda. 
N o contrato das carnes para a esquadra , estipula-se que se 
e m p r e g a r ã o duas o n ç a s de n i t r o , pouco mais ou m e n o s , p o r 
cada qu in ta l de ca rne ; que se pu lve r i s em com el le as pes-
gas salgadas, mudando-se de huma para o u t r a b a r r i c a , e que 
se preste fiança de que ellas se c o n s e r v a r ã o em b o m estado 
6 meses depois da sua chegada as í n d i a s . 

H e d i f í c i l salgar bem , e conservar a l í n g u a do boi , 
porisso que n ã o soffre huma e s f r é g a ç a o m u i t o intensa , e só 
he empregnada de sal. H á diversos modos de a cortar , e & 
sua c o n s e r v a ç ã o depende m u i t o d ' i s t o . E m D u b l i n corta-se 
s ó huma pequena parte da raiz das l í n g u a s , para que t e n h ã ü 
mais v o l u m e e compr imen to ; e n t ã o e l la f ica c o m h u m a S»rJ|g| 
de quantidade de vasos sanguineos, que t o r n ã o d i í i i cu i t <za a 
sá lga , e p re jud ica por c o n s e q ü ê n c i a a m á c o n s e r v a ç ã o . C o n 
segue-se entretanto dar á estas l í n g u a s h u m a p r e p a r a ç ã o con
veniente , esfregando-se , quanto he possivel , por diversas ve
zes. E m C >rk , pelo c o n t r a r i o , corta-se toda a r a i z , e p o r 
isto c o n s e r / ã o - s e me lhor . C o n v é m h u m pouco de n i t r o á 
p r e p a r a ç ã o das l í n g u a s ; esta substancia da-lhes h u m a m e l h o r 
c o r , e acredita-se i n d i s p e n s á v e l a sua a p l i c a ç ã o . Pode j u l g a r -
se quan .) as l í n g u a s d i f f e r em na grandeza , posto s e j ã o iguaes 
as vasi ias , porque e n t r á o em huma barrica de D u b l i n , t rez 
vezes 3ntas como n ' h u m a barr ica de C o r k . P a g ã o - s e p o r 
l i b r a s e pelo mesmo pezo que a carne. 

O que resta do an imal n ã o pertence ao negociante sa l 
gar . T . a t a r e m o s do sen emprego em cap i tu lo separado , e 
sgora d i modo de embarr icar a carne . 

Do act . . , ícar a carne* 

J U a n d o a carne t em estado na barr ica o n e c e s s á r i o t e m 
p o para que o sal a penetre e se dissolva , em sa lmoura , 
tira-se para se embarr icar novamente ; v a r i ã o os rnetbodos d ' es-
te processo, mas n ó s seguiremos o mais r a z o á v e l . 

H u n s t i r ã p toda. a carne das barricas ; outros s ó m e t a . 
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de , porque pretendem que a debaixo tem sido nifFcíerfe--
n » n t e acaroada , pela metade superior ; que s< bre ella pe-
zava , e qi ie he i n ú t i l desanranjal-a \ ara dispor-sc He o u 
t r o modo . 

F » t a r a z ã o seduz á p r i m e i r a vista ; mas huma pequena 
r e f l e x ã o faz p r e f c r i v t ! o p r i m e i r o modo, H e p r o v á v e l que 
a carne e s f t j a bem s o m s d a , mas n ã o he tudo , porque de
mais c o n v é m p i o v i d c n c i a r - f e a sita ccn .«e rvação . 

Veremos em breve que a carne r ã o d tve ter ou t ra sal* 
m o u r a se n ã o aqnella , ene se lhe dei rama na barrica de
pois de f t i xuc i a . O r a , pelo segundo n.odo de en .bai r icar , 

t h u t n a grande parte da p r i m i t i v a salmoura persiste no f u n d o 
fdi b a r r i c a , e t o m a o lo^nr , que o sal d e v t i i a oecuper ; es-
^ta t c i rcunstancia he m u i t o &t?i t l í ivel r . Aocre^ce que o sa! es-
'palh<do entre as postes de catne , t t m p t rd ido te la sa lmou
ra^ iiUir.a parte da sua f o r ç a , e da sua qualidade ; he h ú m i 
do e n ã o pode ser comparado ao s é c c c , que st l a n ç a no 
f u n d o da barrica , depois que t i i ã o toda a carne e salmoi ra. 
Q u a n d o se a c a m a r ã o as postas p t l a p r ime i t ã . vez n ã o houve 
todo o tempo para se escolherem e a i r / n j a r t r f t o> p e d a ç o s , 
po rque se os obreiros se dessem á este cuidado,, |ps salgado-» 
ics de necessidade e s -p t r a r i ão j eb s cr» banicaderes. P O M O quo 
m u n a gente siga CMa pratica , ella Erâô he com tu^o a m e 
lhor , ede \e - se p o í t s i M o p re te r i r a q ú e faz. tir<*r t( dãk a c.*r* 
r.e da b u r r i c a , para .novamente a é a r n a r - s e t m melhor o r d e m . 

Quando se l i r a h u n u í po.-ta de c a i r e oa barrica , tQ» t t m 
menos v o l u m e , e menos p e z o , do qiie quando n'ei!a • m e t -
tera. O sal n ã o atm r t n í á o seu pezo , antes covAí',bwè para 
d i n i i n u ü - o , pois que per,' t r ando a c a r n e , f i z sabjr d'"i.!!a 
todo o f l u ido àni i í ial ftecêéàafló á sua d b s o l u ç ã o ; e*a perda 
d-..'.e.ser compensada , porque , corno j á se d i t e , « b a r r i c a 
deve ter pezo cer to . Cubada-se que 3 carne de h o r t a bar-
r i e i perde 14 lihras p e w ^ e v a p o r a ç ã o dos seos sucos , e por 
isto a ç c r c s c e n t a - s e ou t ro tanto \ ara que u n i u o pezo da l.e?. 

Despejada em huma f i l h a toda a salmoura que f ica 
r a barrica , p o e m - í e no seu f u n d o huma Gamada <'e sal Por* 
t o g o e s í , da gi< ssora de hum dtdo• ' ; t-uhrt t i l e acama-se a 
carne repondo-fe sal sobre infla camada. 

r rancezes ha que , prt f e r indo o fóti ?al escuro , o c!go p i 
ra as Siias salgas em vez do sal branco Por tu^uez ; mas b>ro 
acontece poucas V C Z Í S , porque hum l t l n n ó V * enoja-se de ver 
a carne assim salgada. O modo de a esfregar com este sal he 
o ei sffli) que com h or.sro. 

F a z ç m - s e -igum.;S d i í r e sen . as ernre as postas t que se 
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a c a m ã o nos Têrços de barr ica , e as que se me t t cm em b a r r i a 
Os p e d a ç o s do p e s c o ç o , da perna , e os de grandes ossos , 
nunca e n t r ã o , pois que só a d m i t t e m os escolhidos. H u m t e r » 
ç o , a b s t r a ç ã o fe i ta do seu pezo , que he 3 qu in t aes , pag*-
se por 2 e 8 sh i l l mais caro , re la t ivamente ao b a r r i l . 

Observa-se r igorosamente a o r d e m c o m que a carne se 
deve acamar na barr ica ; as postas de i n f e r i o r qual idade o c -
cupSo o f u n d o , seguem.se as m e d í o c r e s , e por u l t i m o as 
melhores , cujas abas cobrem o todo . 

A ordem do embaricamento he a seguinte. 

1 postas do pescoço. 
2 quar tos trazeiros. 
3 t o u t i ç o . 
4> pa t inho . 
5 l o m b o de d e n t r o . 
6 l o m b o . 
7 ponta da p á . 
8 p á 
9 4 costellas. 
30 pe i to . 
1 1 acem-. 

fraldas. 

Bifando a carne acamada por esta ordem , evitando-se 
q u a n t È f he p o s s í v e l i n t e rva l lo s , aperta-se c o m h u m pe2o de 
0 0 1 ' IDBS , e c o m o mesmo se aperta depois de cheio o bar 
r i l , p o « que esta p r e s s ã o he a mais essencial. N ã o se acre 
d i te q t i fk esta o p e r a ç ã o consome m u i t o t e m p o ; tendo estado 
a carne c m salmoura , de 8 a 10 dias , e l la se acha . b e m 
contrahida , e c o m p a c t a , tan to pela f o r ç a do sal , como pe lo 
seo p r ó p r i o pezo. A p r e s s ã o ^ p o r t f l h b deve ser s ó de a lguns 
minutos na b a r r i c a , que i m m e d í a t a m e n t e se f e i x a . 

Faz-se/ depois h u m f u r o e m ^ h i i m dos tampos , s ó p r a - s e 
p o r el le para saber-se que o b a r r i l n ã o vaza. Se o ar n ã o 
se escapa por a lguma fenda , elle se acredita b o m para c o n 
ter a salmoura. Tapa-se o f u r o com h u m a rolha de c o r t i ç a 
Hespanho la , passada pelo f o g o , h u m a groza destas (12 d ú z i a s ) 
custa 6 pences. 

Se a barr ica de ixa escapar o ar , procura-se a fenda p o r 
onde elle foge , e tapa-se c o m j u n c o . Os que se conhecem 
c o m este defFeito m a r c ã o - s e á j i z , para n ' e l l e s se r epe t i r de , 
pois a e x p e r i ê n c i a do s o p r o , e assegura-se da sua bondade. 
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N o lugar em que se pocm o bafoque , faz-se' de o r d i n á 
r io h u m f u r o , que se arrolha ; he por elle que se in t roduz a 
s í t a o u j r a na ba r r i c a , destap ando-sc. N a I r l anda serve em> t o 
da a parte a que p r o v e m das pr imeiras p r e p a r a ç õ e s , excep -
to se be alterada , porque e n t ã o faz-se nova p r e p n r a ç ã o . 
•Para h t o l a n ç a - s e sal esti agoa d o m a r , ( s e be poss íve l ba-
vè l - a , ) a'ias em boa agua fresca. Expcr imenta - se o gjcáo de 
f o r ç a <la salmoura l a n ç a n d o - s e n* ella h u m ovo f r e s c o , h u m 
p e d a ç o de carne ou de t o u c i n h o salgado, ou m e s m o h u m 
a r e n q u ò salgado , e se r a d ã o , he sinal de que a sa lmoura 
t em a f o r ç a n e c e s s á r i a . 

Sc he fraca , o que raras vezes acontece , prova-se 
que as o p e r a ç õ e s da salga f o r ã o mal feitas , porque ve-se 
por^ j s t o , ou que a carne nuo he a?sás salgada , ou que o 
í ô r a ' 4 c o m sal m u i t o g ros so , ou m u i t o f u r t e , ou que n ã o 
esr.eve bastante t empo na sa lmoura antes de ser d i f h n i t i v a -
mente embarr icada. Se acontece a lgum destes a c c i d e n t t s , c o * 
nhece-se que r. carne n ã o f o i bem acamada , porque recebe 
maior quant i : ! cc de salmoura. 

Ma3 qua l deve ser a de cada bar r ica ? T a n t a quanta 
possa c o n t e r , sendo bem ape r t ada ; tanta que pessa conser
v a r , anno e meio depois da sn lga , a mesma f o r ç a que t i 
nha no momen to de embarricar-se. Calcula-se que a bar r ica 
fi-ca feijeada h u m a n n o , e aberta 5 ou 6 mezes para seu 
consumo. 

Para se comprehender bem tudo isto , note-se , -\ue a 
salmoura perde sempre a sua f o r ç a , se n ã o he entretidS' pe lo 
sal , que faz a sua n u t r i ç ã o ; segue-se que as hypotheses 
seguintes que parecem m a l fundadas á p r i m e i r a v i s t a , s ã o 
justas pela sua l i g a ç ã o . 

, , H u m a bar r ica de carne pode ter mui ta salmoura ; he 
m e l h o r que tenha menos , ^pois que assim melhor se c o n s e r » 
v a r á a carne. 

D e v e por tanto huma ; bar r i ca ter tanta salmoura , quan
ta possa c o n t e r , ú c o n d i ç ã o que 20 mesmo tempo** seja bem 
oecupada de c a r n e , alias s e r á deffei tucza. 

F i r m a d o n'estes p r i n c í p i o s d iz ia -me h u m negociante m u i 
t o exper imentado em salgar : quizera sempre que só entrasse 
h u m a bear d i m i n u t a quantidade de salmoura na barr ica depois 
de teixada , porque e n t ã o f o r a seguro de que a salga he bem 
f e i t a , de que a carne t em o s u f i c i e n t e s a l , de que he bem 
apertada , e se c o n s e r v a r á mais de anno em h u m c l i m a o mais 
quente. , , N o t e i as suas pa lavras ; e observei depois que OJS 
melhores §a igadore s eruo d'esta mesma op in i ão» 
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Para saber-se que qiYaht idíde de salmoura se deve e m 
pregar na Franca para a salga , bastaria conhecerem-se as 
r e l a ç õ e s (Ias medidas e dos pegos , que s ã o aqui- em uso , 
re la t ivamente á aquelles sobre que e s t ã o fundados os prece-
denses c á l c u l o s . Co .no a quantidade <l'este cond imen to varia 
s« 'gmvlo a capacidade das bar r icas , f õ r a m u i t o u t i l estabele
cer- se ^ p o r p o ç ã o . 

| E m L i v e r p o o l , em diversos logares da H< landa , e erri 
F lensbourg n i Dinamarca , ferve-se a sa lmoura . Na I r l anda 

r*» ^ este procedimento nã<> s ó arrastraria delongas pre jndic iaes , 
mas ai ri ia dis . ieza de ieaha. Algnr i i a» vezes exporta-se de 
h u m a só Cidade mais de lOOjp barricas de Cirne ; Éemos o* 
exemplo de h u m a casa de C o m m e r c i o da C o r t e , que e x p o r 
ta de 70 a 8 0 $ barricas. , # 

N ã o rne oecuparei do modo de salgar em L i v e r p o o l ; 
só notarei que a ; u i uza-se do s d g e m m a r e i n a d o do Paia , 
e que he talvez por isto que se f a z a sa lmoura o mais f o r 
te poss ível , para se obter por este meio o que se n ã o o b t é m 
pc 'a s.iíga. 

N ã o duvido que se n ã o c o n h e ç a em F r a n ç a o modo de 
bem cozer a s Imoura ; com tudo n ã o me parece inú t i l des
crever este processo, tanto para que a minha obra seja mais 
c o m p l c a , como para ser u t i l aos que o i g a o r ã o . 

A salmoura , que provem do en ibar r icamento p r o v i s ó r i a 
da carne , he despejada em h u m grande c a l d e i r ã o de cobre . 
C o m o * ella con tem grande parte de sangue , a e b n l h ç ã o a f a z 
S o b i r ^ á s u p e r f í c i e com outras escumas, que cuidadosamente 
se ex t r^hem por meio de huma colher de te r ro . Aumenta-se 
a s a l m o u r a , que d in . inue por e s t a c o e ç ã o , com agua ( p r e f e 
r i n d o se a agua salgada ao mesmo sa l , - ) e continua-se a t é que 
seja bem transparente. Deixa-se < 1 ept>is etdriar para que s irva 
quando he p eciza , ajuntando-se lhe^ sal , se n ã o b. assüz for te* 

F.xp.-rirní*nra-se o g r ã o de f o r ç a 'da sabnoura tomando-se 
huma pouca n ' huma tigeila de p ã o ; será boa e a-saz tor te , 
quando stfhe a > menor esf r iamento causado pelo s o p r o , o u 
pelo a r , e se c i i s t a l i za . Se f r preciso aumentar a doze 
do sal para que chegue ?o ponto conveniente , attenda-se que 
u á o f ique m u i t o salgada, porque e n t ã o a carne torn^-se dirra. 

E u qniz po r curiosidade provar em L i v e r p o o l a carne 
essrm Salgada , e que era de re torno da V i r g í n i a onde este
ve 5 semanas da mais quente e s i a ç ã o ; a p i t a r da longa v i a 
j e m ella conservava h u m excelente sabor , e achava-se no 
melhor estado. N e n h u m bolor se percebia , nem sobre a car
ne , nem !»obre a b a r r i c a , posto fosse abandonada por algu«Q 

http://Co.no
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t empo em h u m pa io l . Era com tudo h u m pouco dura po r 
cansa da fur te sal^a , e d<> t empo que fora no sal em t ã o 
longa n a v e g a ç ã o . T a l v e z que isto t a m b é m procedesse de se 
f a ^ t r a Cocção m u i t o salgada. 

V o l v o á ba i r ica de carne I r l andez3 . Depois de se lhe ka-
ver in t rodusido tanta s a lmoura , quanta ella possa conter v i ra se 
sobre o seu bojo , i n t rodnz-se - lhe mais salmoura se he ne
cessá r io ; depois ueixa-se , posta a marca do c o r r e c t o r , t e 
ainda a n ã o tem. 

A barr ica fica as^im por e s p a ç o de 15 d i a s , se p ã o u r 
ge exped i r - se ; passado este tempo, experimenta-se de n o v o , 
t mete-sc mais salmoura , se d ' e l l a precisa ; sopra-se ainda 
para se conhecer se o ar sahe por a lguma parte , ie ha deiTei-
t ' na c o n s t r u ç ã o do casco , o que he m u i t o r a r o , e que se 
dev"*Í logo remediar havendo. 

ô s que querem aumentar o numero dos a rcos , como 
anter iormente se dice , f « u e m isto antes de se soprar segun
da v e z , e as barricas ficão assim m u i t o bem acondiciona Ias , 
dispensando o attestarem-se de novo com s a l m o u r a , que alias 
t e r i ã o perdido na via jem. 

Quando a salga se faz em Agos to , epeca em que rt 
calor ainda he mui to fo r te , c o n v é m banhar-se a carne em 
salmoura antes de salgar-se, para que m o u á o os insectos que 
podem estar « o b r e el la. 

A s l i ngo i s s ã o depositadas em huma sêlha" par t icu la r ; 
daqui se t i r ao , a p t r t à o - s e , e e m b a r r i c ã o - s e como a carne. 
T a l v e z n ã o seja inú t i l empregar-se a salmoura fervidaf; na 
salga , ( Ü pezar de se n ã o praticar assdm na I r l a n d a , ) pois 
se n ã o p j d e negar que ella por este modo adquire h u m 
g r á o de intensidade m u i t o superior. H e verdade que pode 
acontecer perderem as lingoas alguma cousa do seo sabor de
licado , mas ainda a e x p e r i ê n c i a não c o n f i r m o u esta suspeita. 
Servem-se muitos do sal , 1 1 que fica no f u n d o da c a l d e i r a , 
porque o j n l g ã o mais fo r t e para a salga das lingoas. M a r -
c ã o - s e as banicas , em q u ê ellas são contidas , não, só para 
que se de.stingáw das outras , mas t a m b é m porque s ã o de 
di íTerentes pezo ; a L e i pune a f a l s i f i c a ç ã o , ou no pezo ou 
na medida , com a mesma pena que a i m t r a c ç ã o relativa á 
idade do animal , que se mata para salgar-se; isto he , 
confisca-se a carne , metade para o R e i , e metade p2ra o 
denunciante STndo demais o c u l p a i e i sugeito á penas co rpo -
raes , se se n^o c o n f o r m a com o j u i z o . 

E<ta c o n t r a v e n ç ã o acontece bem rara? ve/es ; houve c o m 
tudo h u m e x e m p l a quando chegei á I r l a n d a em 1770. E m tal 



( & r ) 

caso para ver i f icar-se o pezo da carne , despoja-se a barr ica , T 

d e s e m b a r a ç a - s e do sa!, e pezsda novamente realisa-se a p u U 
ç a o , encontrando-se déf ic i t de mais de 14 l ibras ; p3ga-se 
por este t rabalho o mesmo p r e ç o que pela salga , e m ; > r e g ã o - s s I 
os mesmos ob re i ro s , e no fim da-se-ihes huma g r a í i f i c j ç ã o . 

A despesa da salga desde o seo c o m e ç o a t é embarr icar-se* 
a c a r n e , só he paga pelo negociante cor rec tor , t e r m i 
nadas as o p e r a ç o e n s . O p r e ç o varia em p o r p o r ç ã o ao do 
s a l ; ajusta-se antes por b a r r i c a , c o m p r e h e n d e n d o - S è or l ina-3 
r i amente , o das s ê l h a s . Se o negociante p á g a separadamente 
a made i ra e o sal, e n t ã o o c o r r e t o r , ou o T a n o e i r o , n ã o gartba^ 
mais do que 1 0 s h i l l de m ã o de obra por cada barr ica. 

N a I r l a n d a em 1770 o p r e ç o de h u m hogsksad de sal 
dft L i s b o a era 1S s h i l l s ter l , 1 4 sh i l l os de L i v e r p o o L e 
I r l a n d a . P 

Q u a n d o estive neste u l t i m o paiz , n ã o t inha hav ido pe-
I o e s p a ç o de 20 annos anteriores , mais do que u m s ó 1 

exemplo de h u m cor re to r convencido de f r a u d e s ; e l le pas- '> 
sou por huma l ige i ra pena , mais por tou-se «lepots ma:s 
c i rcunspecto , porque a r e i n c i d ê n c i a lhe far ia perder a honra : 
e o e m p r e g o . 

Pos to que se sá lga m u i t o bem na I r l a n d a , pode c o m 
tudo acontecer que a carne por f a l t a de a t t e n ç ã o se d a m n i f i -
que antes o u depois da s á lga . Remedea-se i s to expondo-se; 
ao ar por 5 ou 6 dias , m o r m e n t e , se c h ó v e ; e m cada h u m 
delles v i r ã o - n a ; faz-se f e rve r a salmoura bem f o r t e , e dera- 1 

ma-se 1por c i m a . A s carnes que c o m es s ã o á f i c a r muidas 
tratadas desta sorte , quazi nunca adqu i r em m á o gosto. 

Depais de haver t r a t a l o de tudo o que he n e c e s s á r i o 
para a salga , n ã o s e r á i n ú t i l t i r a r m o s algumas c o n s e q ü ê n c i a s 
geraes sobre o-que pode ser de m a i o r p r o v e i t o , e e i saqui : 
o resumo. 

1.° O bo i deve estar s u f i c i e n t e m e n t e g o r d o , em b o m -
pasto nos ú l t i m o s 6 m e z ; s , deve ter mais de 5 - a n n c s , mas 
n ã o passeados 7 . 

2 . ° Se f o i t r az ido de longe para ser m o r t o , deve re-> 
p o u s i r p e l ) menos dous ou tres dias , nos quaes n ã o se 
lhe d a r r á m i i s do que agua para que seja mais i resco . 

S.o D e v a ser m o r t o c o m asseio , bem sangrado , e o 
sangue reco lh ido c o m l impeza . 

4 . ° D e v e ser pos t e i j a lo c o m o maior asseio possivel e 
h u m dia depois de m o r t o ; nenhuma p ó s t a ainda c o m sangue 
p a s s a r á ao salgado r. ^ 

5,o L i m p to de tutanoa os ó s s o s , c c o m p e r f e i ç ã o , 1 
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G.o O sal deve $cr o snais puro , o, mais . fino, e o 
mais pesado que se p ó f s a encontrei- . O snl p r a i í t i m o p r r d u -
sido pelo fogo n á o vale nada , porque l e ateento c s u j o ; 
deve rer cbristalisado ao sol . O n a n d o l ie grosso d i f T k i l m i n t e 
se servem del le sem o m c e r e m . H e irr,jp< ssi\< 1 usar.se do 
sal escuro e su jo como o F r a n c e z , p t r c u e p b a a cerne da 
mais belia cor ; o sal gemma t ó serve em pai te . 

7 . ° H e p re fe r ido per m e l h o r para as s á l g a s o S2I m i ú 
do P o r t u g u e z . 

8 . ° A p o r p o r ç ã o do sal c e m a carne deve ser cerro 
de 2 2 para 100. Se unicamente f o r empregada o sal P r o t u -
guez deve contar-se huma bar r i ca de sal de 5 quintaes , pa 
ra 7 barricas e meia de carr.e de 2 quintaes cada h u m a ; 
deste modo o sal c m r a s â o da sua f o r ç a , he p r o p r o c i o r . a l -
m e . k á c a r n e , e< mo 2 para 7 i E m alguns lugares ende só 
se calcula pelo peso da c a r n e , c e n t ã o - s e 1C0 l ibras de sal 
para OCO l ibras de carne , á fim de que antes sobeje sal
moura do que fal te . 

9 . ° O sal penetra á f o r ç a de esfregar-se e as postas 
de carne p a s s ã o por d iversas , para que n ã o f ique sangue 
em a lguma das suas veias. 

1 0 . ° A carne he p r imei ramente depositnda na b a r r i c a , 
sem ordem alguma , aqui fica por 8 ou 10 dÍ2s para ser bem 
penetrada, de sal "e de s a l m o u r a ; ta lvez que n 'outros paizes 
aproveitasse mais demora, 

1 1 . ° T i r a - s e a carne da b a r r i c a , e acama-se e n t ã o cem 
ordem , ponde-se sal For tuguez sobre cada camada. 

12.° ApeTta-se a carne de m a n e i r a , que h u m a barr ica de 
3 0 galloens contenha EÓ dous quintaes. 

1 3 . ° A bar r ica deve ser de t raseira de c a r v a l h o , ou de 
f r e i s o , ou de o u t r a , que seja b t m seca e for te para conter 
a s a l m o u r a ; o f u n d o deve ser posto com bastante c u i d a d o , 
e o bo jo c ing ido cem 12 arcos f o r t e s , l igades com v i m e , o u 
var inhas de salgueiro , e bem rebatidos. 

1 4 . ° Sopra-se na barrtea depois de se f e ixa r n 'e l la a 
ca rne ; in t rodu-se- lhe a salmoura que pode c c n l e r , e deixa-se 
ti 'este estado. 

1 5 . ° Passados 15 d i s s , i n t rodu se-lhes ainda sa lmou
r a , e sopra-5e ainda para se conhecer se ha f i n d a s que a 
despej&o. 

1 0 . ° N o momento de e x p o r t a r - s e , r r í t e - s e - l h e pela 
•ul t ima vez s a l m o u r a , se he p r e c i s o , cbserva-se se \?sa , e 
f a p ã o se bem r e s q u í c i o s , se a lguns f e r e m perct bides. 

T o d o s estes cuidados c o n v é m n u i t o á bca c e e s e n a ^ ã o 
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das rarnes , e seria perigoso o m í t t i r ainda o que parece mais 
in-dgni Picante. 

N a I r landa n á o se p r e m e ã o os que e x p o r t l o carnes sal
gadas , e t ouc inho ; c o m tudo este ramo de indust r ia he o 
mais antigo e o ú n i c o , que c o m a f ab r i ca dos tecidos , se 
lern sustentado s t é hoje ao N o r t e d'este P a i z c o m vantagem 
n ã o en ter rompida . A q u i se pretere natura lmente an imar a 
A g r i í t i i t u r a t í iais do que as salgas; na Ing la t e r r a pelo c o n 
t r a i io da-se de p r ê m i o h u m sh i l l i t n e o dinheiros por cada 
b a r r i c a , que se exporta , O A c t o declara i am bem que a car
ne ou o t ouc inho seja salgado com s d estrangeiro. 

Dava-se n outros tempos h u m p r ê m i o de 5 shií l por b a r r i 
c a ; mas j i i lgo t i - se m u i t o s o l i d o , porque an imava a cu l tu ra 
dos prados com detr imento das searas, que r e c l a t n a v ã o o 
interesse das manufaturas e do Estado. j j r 

Faremos agora conhecer o par t ido , que se t i ra cias d i 
versas p o r ç õ e s do bo i , que n ã o e n t r ã o na salga das bai i icas . 

C A P I T U L O . 9. 

Dos Miúdos da Rêz. 

P Osto que o que fica dito interessa na tmtera, que 
tratamos ^ este capi tu lo com tudo d e v e , per muito:- m o t i v o s 
fixar a a í t e n ç ã > do L e i t o r . 

§ . I . ° Saneie. Emprega-pc nas "Refinarias do A s s u c a r ; 
ainda que isto seja p n i h í b i d d tan o aqui c om n 'ou t ros paires 
lagares ha e n que elle he conduz ido publ icamente á est.is 
fabricas. O sangue de cada r ê z p a g a - « e por d inhe i ro e meio 
N a I r l anda n ã o se usa fascr sopa de s angue , c o m o n 'outras 
partes. 1 

§ . 2 0 Coiro. H e a p3rte mais impor t an te depois da 
carne , « por isso os Legisladores d'elles se o e c u p ã o ex
pressamente. Ja n ò t a m o S que aquelle que estraga h u m Coito 
j or ^o lpe ou r a í g a d u r a , he mul tado em 10 s h i l l , ou seja, 
de boi , ou de vaca • e em 2 sh i l l , e 2 dinheiros por co i ro 
de bezerro. O que tenta vendar h u m coi ro derfeituoso e re
f u g i d o , encorre na mesma m u i t a , e mais grave se ha r e i n c i 
d ê n c i a . 

Para que a ordem se m m t e o h a , e pnra s e g u r a n ç a dos 
compradores , ha etn cada Clda t íé h u m mercado onde .se 
vendein os coiros verdes , e aqu i salga o-se e p e z ã ü - s e . N ã o 
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he p u b l i c o ri e l i f i c i o destinado á este u s o , elle pertence ao 
pezador ; a L e i prescreve c o m tudo que elle seja conven ien t e 
mente executado , e man t ido com asseio. 

Para que a l g u é m seja recebido pezador de c o i r o s , he p r e 
ciso , que preste as mesmas fianças dos pezadores de carne 
e de sebo, ellas n ã o podem ser menos de 2 0 l i b . s t e r l : nem 
roais de 100. O pezador presta o mesmo j u r a m e n t o , e su-
geita-se a mesma pena que os pezadores da carne. 

S a l g ã o - s e os coiros logo que c h e g ã o ao pezador , este 
quasi sempre os recebe tzo s u jo s , que ma l d e i x ã o conhecer 
de que cor s ã o . C o m o este g ê n e r o vende se á p e z o , he 
arrastrado do lugar em que-se esfola á aquelle em que se 
s*lga, em ruas pouco asseadas, o que faz que s e j ã o mais 
pezados. 

pezador t em salgadovcs á quem paga a j o r n a l ; p r e 
side ao seu t rabalho para que se f a ç a com regular idade. 

A Ltú m a n d a , que os lados internos do c o i r o s e p o n h ã o , 
h u m sobre o u t r o , pena de 10 s h i l l . aos que os dobrarem de 
eu t ro modo. 

Emprega-se quasi sempre o sal I n g l e z na sua salga , e 
c o m tudo algumas vezes t a m b é m se sdmi t te o de P o r t u g a l . 
D e o r d i n á r i o consomme-se de 12 á 14 libras por c o i r o , o 
que varia segundo o seu tamanho. T a m b é m se usa do sal de 
Hespanha , mas em Cologne e outros logares da A l e m a n h a , 
servem-se d o s a i P o r t u g u ê s ou I n g l e z , po r -que o de Hespa 
nha deixa sobre os coiros h u m a crusta g l u t i n o s a , que deve 
ser m u i t o mais sensivel sobre a carne. N ã o se pode deter
m i n a r o tempo n e c e s s á r i o para que s e j ã o bem salgados, pois 
que assim se d e i x ã o a t é que se expedem. C o m tudo se 
acontece passar-se h u m longo praso , s a l g ã o - s e de n o v o , 
mormente se devem sahir do pa iz . A pezar de tudo , parece 
conveniente que o co r t ido r ps possa empregar o mais breve 
que f o r p o s s í v e l . 

L i g ã o se os coiros cabello sobre cabello , havendo cu ida 
do de se de ixarem os ch i f res da parte de f o r a para o tna to da 
mercador ia . 

Cada co i ro deve ser vendido á pezo ju s to , snb pena de 
10 s h i l l . de m u l t a por cada c o n t r a v e n ç ã o ; o pezador e s t á 
presente para testemunhar este p e z o , e l eva i . o á h u m regis
t r o , em que l a n ç a os nomes do comprador e vendedor , assim 
como o d i a , em que se p e z a r ã o , especificando o numero de 
de coiros comprehendidos em cada pi lha . 

O pezador deve conceder ao comprador 4 libras de t á r a 
e algumas vezes m a i s , se j u l g a acer tado, r a r a compensar os 
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c*ef?e't(H e i m m u n c l í c e s , que podem havei- p-hre os coi ros . 
Eftta t â r a neve ser* indicada no seu caderno de l e m b r a n ç a s , 
a l i as , sen lo ex ig ido o c a d e r n o , e n ã o achando-se a ind ica 
ç ã o , elle soffre a m u l t a de 1 0 - s h i l l . O pezador pede f aze r 
lavar os c o i r o s ; se o vendedor ou o comprador n ã o consen
t e m n ' i s to e sendo a r a s ã o pela parte do p e z a d o r , o que 
se o p õ e m deve pagar S-dinheiros por iavagem de cada c o i r o . 
E m to.lo o caso L o r d M iir.e deve ter conhec imento . 

E m D u b l i n e em C o r k os pezadores t em h u m s h i l l . por 
co i ro : nas outras Cidades s ó t em meio s h i l l . Esta r e t r i b u i ç ã o 
he por conta do vendedor ; em fa l t a de p a g a m e n t o , o peza
dor pode reter os coiros. 

Se outras pessoas vendem coiros salgados , o pezador deve 
c o m tudo pezai-os ; alias encor rem na m u l t a de 10-shi l l . p o r 
co i ro . gjf 

O pezo m é d i o de h u m coiro n ã o pode ser indicado corri 
e x a c t i d ã o ; c o m m u m m e n t e a conta faz-se da seguinte manei 
ra : o c i r o de h u m a vaca de 3 quintaeg e meio , peza de 
8 0 á 9 0 l ibras . Se he huma vaca que peza 4 5 0 l ibras , e n 
t ã o o- seo eoiro he de 100 á 112 l ib ras , po rque .o a n i m a l 
hc mVs idozo . O co i ro de h u m boi de 5 5 0 l i b r a s , peza 
de 112 a 120 . 

O p r e ç o dos coiros var ia , segundo a grassara e idade 
do an imal ; o co i ro do boi , que peza 100 l i b r a s , vendia-se 
em D u b l i n em 1770 de 2 2 á 2(> sch i l l ; o de h u m a vaca de 
8 0 á 25 sh i l l . e lhs são mais baratos em C o r k . 

N e m o pezador , nem as pessoas , que ihe pertencem po
d e m vender ou compra r h u m co i ro , antes de haver sido pe
za lo em casa de a l g u m p e z i d o r , para evitar-se qualquer l u 
c ro i l l i ; , n r imo . A pena c o r s i u e no confisco da mercadoria , 
o a L e i he m u i t o severa para c o m aque l les , que a n ã o o b -
s e r v ã o . 

O C o m m e r c i o dos coiros t em sido por m u i t o tempo h n -
tna mina de oiro para a Ing la te r ra . A I r l anda de7eja a rden
temente « c o l h e r d 'e l le os mesmos f rue to s , mas oppoem-se-lhe> 
a p o l í t i c a I n g f e z a , p r o h i b i t v l o - l h e a e x p o r t a ç ã o d s seus. 

O lisdi de se dar mais t empo á ceva dos animaes na I n 
glaterra , do que na I r l a n d a , i n f iue na qual idade do c o i r o 
do boi , e t a m b é m na do bezerro ; assim a I r l anda n ã o s e r á 
t ã o cedo r i v a l da I n g l a t e r r a n 'es tc C o m m e r c i o . E l l a c o m t u d o 
procura , por meio de leis sabias , dar credi to aos seos c o i 
ros para o C o m m e r c i o i n t e r i o r , e as suas pelles para o c x * 
t e r i o r . 

Os coiros salgados aqu i s ã o vendidos, para. a I n g l a t e r r a » 



e Ro t t e rdam ; N í i n t e f f , paga-os mais caros do que outras C i 
dades da F r a n ç a f A l t o n a , que t em cortnrneS bem semelhan-
tes aos da I n g l a t e r r a , consorne-os t a m b é m ; a I r landa mesma 
c u r t e h u m a grande p a r t e , mas havendo sofTrido m u i t o os 
seus bosques, ellí* t i r a do Pai?, de Galles e da H o l a n d a mais 
de 8 $ libras es íerK de casca de carvalho. 

A I r l anda occup^-se ainda diariamente c m a melhorar a* 
suas L e i s , tanto sobre os coiros , como sobre a salga , á pe
sar de que j á t rabalha n ' i s t o ha 200 annos. 

H u t n A c t o do Par lamento de l de Setembro de 1764; t en 
de a prevenir a f raude no c u r t i r e surrar os coiros , assim c o 
m o na fabrica dos ç a p a t o s e botas ; elle ordena que cada 
c o i r o de vaca , de b o i , ou de to i ro , seja t i rado l i m p a m e n t e 
e sem golpes • que as orelhas se cor tem pela r a i z , asshn co
m o V i c a u d a ; que o nariz e os b e i ç o s s e j ã o igua lmente ta
lhados antes de se comessar a p r e p a r a ç ã o do co i ro ; que t o 
dos os cur t idores s e j ã o obrigados a marcar a parte do 
pescos o com a l e t ra i n i c i a l do seO prenome , com o 
seo Rome de famil ia por extenso , e t a m b é m com o nome 
da Cidade , em que , ou perto da qual residem : que r a pre
p a r a ç ã o dos coiros s i r v ã o - s e de azeite e gordura de boa ijtia— 
l i d o i e ; que os coiros se t i r e m inteiros do animal , cortan* 
do-se euidadozamente a parte que r o d ê a os olhos , e a extre
midade das coixas , que as pelles de bezerro de mais de h u m 
anno , s e j ã o preparadas e marcadas do mesmo modo. , , A r i -
goroza e x e c u ç ã o d ' estas diversas d i s p o s i ç õ e s f o i r e c o m m t n d a d á 
p o r mui tos actos subsequentes, c tem m u l t a aquel le . , que 
as inf i inge . . 

§ . 3.° Chifres; s ã o vendidos aos torneiros pelos c u r t i 
dores , e aos fabricantes de pentes & c . O seu p r e ç o he c o n 
f o r m e a grandeza, e a p a r t e , que se pode t i r a r . Os de va
ca vendem-se de 16 a 18 periy.es sterl ao cento ; e os de boi de 3 0 
á 8 2 soldos s t e r l . Os chifres do lado dire i to c o n c i d e r ã o - s e de su
p e r i o r qualidade , se custa c«da cento de 42 á 43 soldos s ter l . 

Os escravo de G u i n é d 'el les fazem copos , servem t a m 
b é m para polvarinhos & c , em U u b í i r i empregao-se em pen
tes , de que ha grande consummo. V i hum dia com espan
t o , que a pequena Cidade de Dronlhein na Norweoa f ez 
h u m pagamento de 180 libras sterl por pentes. 

§. y.o Cabritos, ou s ã o cu i tos ou c o m p r i d o s ; com os 
p r i m e i r o s e s t ô f á o - s e cadeiras e sei Ias ; e n t r ã d t a m b é m na f a 
br ica dos . tapetes , e em grande quantidade em Lubeek; os 
segundos servem para as mornas e-diversas obras. Estes v e n -
*etn-ss po r 9* dinh&iros ò" b a n i h , ' aquelles por 6. 
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§. 5.o Cabeças , d ã o - s e aos pobres . 
\. 6 .° Palas , posto s e j ã o em aoparencia a p-,rte menos, 

preciosa do animal , n ã o d e i x ã o c o m tudo de occupar 6 í a -
bricas , e de c o n t r i b u i r para o trabalho de ontras 6. 

Das patas faz-se o azei te que he p r e f e r i d o na prepara
ç ã o dos c o i r o s ; be bom e t ransparente , custa cada g a l i ã o 2 
sh i l l e 6 pencas. A s fibras tendinosas s ã o convertidas em c o í -
la f o r t e , e da substancia , que enserra a extremidade cio p é , 
faz-se outra e s p é c i e de col la . A parte cornea das t inhas v e n 
de-se aos fabricantes de caixas de tabaco da I n g l a t e r r a , a 3 
s ch i l l c 4 pences po r m i l h e i r o . O osso c!a canella que va , ; a 
n ' o u t r o s tempos 2 1 s h i l l o m i l h e i r o , compra-se agora por 
13 sh i l l para os torneiros da H o l l a n d i . l í e m e t t e m - s e a lguns 
para a N o r w e g a , onde segundo a c r e d i t ã o os I r landezes , 
servem para se fazerem r s patins. Os pequenos ó s s o s ^ j ^ u n -
t ã o - s e , a l v e j ã o - s e , calei n ã o - s e , e reduzidos á. h u m po su t i l 
e branco , vende-se na H o l l a n d a por 3 sh i l l o bushel , e 
emprega-se nas fabricas de espelhos , e em outros uso". 

H a em D u b l i n huma fabr ica m u i t o mais c o n s i d e r á v e l 
n* esta parte , do que out ra qualquer da I r l a n d a , e n e ü a se 
acredi ta possuir o segredo de bem reduzir os ó s s o s á p c . 
Q u a n t o á m i m todo elle consiste em calcinarem-se em g r a l 
e peneirar-se o p ó . 

§. 7.o Sebo , acha-se no an ima l em p o r ç ã o da sua gros-
s u r a , e da sua boa n u t r i ç ã o . Calcula-se ordinar iamente que 
o an imal do pezo de 350 l ibras , tem 5 stenes de s e b o , 
( o stone he de 15 l ibras ; ) que o animal de 4 5 0 l ibras , 
t e m 7 stones ; que o de 5 5 0 , he de 8 á 9 , antes mais do 
que menos. E m D u b l i n a barrica de sebo con tem 2 0 0 l i b r a s , 
e c m 1770 custava 3 4 sh i l l s ter l o q u i n t a l ; em C o r k era 
mais barato. 

A s barricas para sebo s ã o da mesma grand.za , e sugei-
t i s á mesma L e i que as de manteiga. C o m o os o r d e n a n ç a s 
s ã o as mesmas para estas duas substancias , escuzamos-nos de 
t ra ta r agora esta m a t é r i a . 

A túra da barr ica de sebo he marcada em sima p. 1© 
p e z a d o r , que a j u n a o seu nome e o do seu d o m i c i l i o , co
m o e s t á ordenado para a manteiga , e o comprador a recebe 
com esta c o n d i ç ã o . Os oíHciaes da A l f â n d e g a , que favorecem 
a exp r t a ç ã o de barrica sem marca , s ã o punidos cem m u l 
ta de 2 0 sh i l l por barrica ; quanto á manteiga a m u l t a he 
pela me ta l e . 

H a huma par t icular idade que me parece d igna de notar-
se. N a I l h a de ImtisfaUtn, e c m Long-Lane uo Condado 
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de Rerres , tão conhecido pelas suas vist s pitorescas , a her
va he t ã o doce , engorda tanto e t ã o prontamente os a n i 
maes , que a sua gordura se t o r r a h u m a espeeie de t u t a n o ; 
a carne fica c o m o h u m m á r m o r e pr.ssado de veios. Esta g o r 
dura sendo m u i t o rnolle para \ c i l as , gasta-se nas fabricas de 
s a b ã o , de que abunda a I r l a n d a . 

T a m b é m aqu i se c o n t ã o mui tas fabr iczs de v é l i a s , e 
s e i i ã o ainda m a i s , s e n ã o se prohibisse a e x p o r t a r ã o dos seus 
productos . 

C r e i o dever dar algumas n o ç õ e s sobre esta m a n i p u l a ç ã o 
que me parece aqui mais a p e r f e i ç o a d a do que em o u t r o q u a l 
quer p a i ã . 

Fundem-se as vé l l a s em moldes de chumbo ccmilhantes 
aos de v i d r o ; este modo -ex pedi t ivo , exige pouco t e r r e n o , e 
d á . b o a s v é l l a s . O aparelho n ã o he c o n s i d e r á v e l ; consisie n ' h u m a 
meza de c o m p r i m e n t o e l.-irgura inde te rminada , c o m a s b ó r d a â 
levantadas , e (;s n e c e s s á r i o s f u r o s para sustentar as formas. 
O sebo derrete-se em out ra p e ç a . 

Da-se grande cuidado á a r r u m a ç ã o das vé l l a s em caixas 
de taboas delgadas de faia as que se c m b s r c ã o para as í n d i a s 
l e v ã o papel de camada em csmacia. A s caixas n ã o devem ser 
grandes para que n ã o succeda deterioramrem-se pelo seu p r ó 
p r i o pezo. 

§ . 8 . ° Tutancs , d'elles j a temos fa lado no a r t i go da snlga. 
§ . 9.o Dobradas, s ã o quasi todas consumidas no p a i z ; 

e x p o r t ã o - s e t a m b é m Galgadas para as Í n d i a s . O cortador faz 
rsie c o m m e r c i o ; o seu p r e ç o era 16 - sh i l l o q u i n t a l ; a salga 
he como a da carne. 

§ . 10.o Coração salga-se com os seus sccessorios , e a lgu
mas vezes he exportado para as í n d i a s . C o n v é m fazer no 
rneio huma i n c i s ã o que o n ã o separe, e de a esfregar bem 
com sal. Deixa-se assim por 6-ou S d i a s em barricas n ã o 
marcadas , para ma io r eeVnomia e remete-se. o seu p r e ç o , 
sendo sa lgado, he de 5 ^JL, ou 7-í-hdl per d ú z i a . 

§ . l i o Rins, \cndem-se o rd ina r i amen te , q u a r t o se m á t a 
a r ê z , por 20 á 2 4 pences cada v in te . Se a venda n ã o he 
p r o n t a , g u a r d ã o - s e em sal para venderem-se depois ao povo 
m i ú lo. 

12.o Figa r/o, só entra na mesa dos p o b r e s , e de 
o r d i n á r i o serve à sustentar caens ; a sua venda he em p r o 
vei to do m o ç o do c a r n i c e i r o , que o dá á 2 sh i l l po r p e ç a , 
e n 'algumas esta ões á 3 ou 4 pences. N a guerra da Hes 
panha comprou-se para p r o v i s ã o da marinha. 

§ . 13 . 0 Fel, serve para t i m u r a m , para lavar r o u c a , e 
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para a lve ja r certas fazendas; custa o g a l l ã o de 6 á 8 s h i l l . 
§ . 14).° Bexiga , vende-se para a l í o l l a n d a , e p r i n c i p a l 

men te para a Escossia, onde serve de guardar t abaco ; cada 
d ú z i a custa 1 f l k i l . , S/terl. 

g . 15.o Tripas , remet tem.se á L i o r n e , onde se em p r e 
g ã o nos c b o u r í ç o s , e salchixas ; s ã o caras n'este p a i z , v is to 
o "rande consumo das carnes ensacadas, á que n ã o servem 
os intestinos de porco . H u m Francez fazia n o u t r o s tempos 
este commerc io em Bel fas t , mas depois de 1 7 7 0 , elle he 
f e i t o por h u m a só casa de D u b l i n . E u v i o lugar em que se 
p r e p a r ã o as tr ipas ; note i que depois de se l avarem bem , e 
de se v i r a r em de den t ro para í ó r a , s a l g ã o - s e , e d e i x ã o - s e 
assim por alguns dias. P a s s ã o - s e depois á salmoura ; t i r á u - s e 
ainda para se l i m p a r e m da m a t é r i a viscosa, que se- lhes-auhire 
e de novo se me t t em em sa lmoura ou em sal. Se 2ppa5ece 
o c e a s i ã o de venda , f o r m ã o - s e novel los de 12 á 14) libras 
cada h u m , mettem-se assim em velhos barris de m a n t e i g a , 
d e r r a m a n é i o - s e por-.cima salmoura , "e remetem-se, 

A p r e p a r a ç ã o da manteiga e s t á em tanta r e l a ç ã o com o 
que fica d i t to do gado e da sa lga , que merece en t ra r em 
c a p í t u l o p a r t i c u l a r . 

C A P I T U L O . 1 0 . ° 

Da manteiga. 

_JL AR A maior clareza n'hum assumpto de tanta importar!» 
cia , c u m p r e considerar a manteiga em t rez di lTlrentes re la 
ç õ e s ; isto he , na sua na tu r eza , no modo de a sa lgar , e no 
b a r r i l , em que se expo r t a . I 

A manteiga he a gordura d e l e i t e ; t odo o a n i m a l , que 
d á lei te dá^ manteiga. N ã o he da I r l anda que se t i r a a ma io r 
quantidade , porque o leite deixa-6e a q u i á s vacas para n u t r i 
ç ã o dos bezerros. 

H e natural que a manteiga pa r t i c ipa m u i t o da natureza 
do leite , por isso mesmo que he a sua parte mais gorda. 
A qualidade do lei te depende da n u t r i ç ã o do g a d o , que c o n 
siste p r inc ipa lmen te em hcr i / i s e plantas ; be por tanto â sa-
lubr idade e suculencia dos vegetaes que lhe s e r v i r ã o de a l i m e n t o ̂  
que a manteiga deve esse sabor unetuoso , essa compacticidadjs 
essa pureza em fim , que a t u m ã u p r ó p r i a á ser expor tada 
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até me«mo para climas quentes, depois de p?s«r pe7a cp*. 
r a ç n o da sa lga : A manteiga da I r l a n d a t em as mesmas qua
l i d a d e s , que a de H o l s t e i n , que goza de huma r e p u t a r ã o 
bem merecida. 

Na I r l a n d a attende-se c o m t u d o menos do que na I n 
gla ter ra e na H o l l a n d a 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 p roduz q u e i j o 
mais g o r d o , fornece h u m a manteiga menos conveniente á e x 
p o r t a ç ã o ; salga-se por tanto segundo a sua qualidade. 

Esta o p e r a ç ã o deve ser i m m e d Í 3 t a á sua f e i t u r a , e reco
menda-se n 'e l la toda a l impeza ; no l u g a r , em que se salga , 
evita-se o f u m o do tabaco , e o u t r o qualquer cheiro ; a m a ç a - s e 
c o m as m ã o s , mas n ã o tanto que se lhe c o m m u n i q u e o calor 
do c o r p o , que de certo a amolece logo. 

Calcula-se a quantidade de s a l , que ella p ô d e supor ta r , 
e m respeito á sua unetuosidade. E l l a pó&le fac i lmente receber 
sal em excesso , mas como este Condimento he mais barato 
que a manteiga a L e i prescreve que se n ã o empregue a lem 
da quantidade n e c e s s á r i a á sua s a t u r a ç ã o , durante o t e m p o 
que se gasta a m a ç a n d o a . O que excede esta p r o p o r ç ã o , he 
pun ido com m u l t a de 10 shi l l por q u i n t a l . 

S ó se usa na salga da manteiga do sal gemma refina* 
do de L i v e r p o o l . A L e i prohibe expressamente o emprega r -
se o u t r o ; prohibe igualmente o mis tu ra r se manteiga f resca 
com manteiga velha ; a mul ta n'estes dous casos he a mes
ma e-tdbí*lecida para os que t ransgr idem as regras da sslga. i 

E m falta de sal Ing lez he p e r m i t t i d o o uso do sal P o r . 
tnguez , pezando-se se f o r grosso, E m fim nada mais r e s rá 
á notar-se sobre a fac tura e salga da mante iga . 

Q u a n t o a o s T b í r r i s , em que ella se a c o n d i ç o a , existem m u i 
tas regras prescriptas por L e i . 

Devem ser feitos comutaboas de carva lho da P h i l a d e l p h i a , 
N e w l - o r k , ou V i r g í n i a , ( ê ca s , s ã a s , e que se cortassem e m 
tempo o p o r t u n o . 

A L e i auetoriza com tudo a u s a r - á e , á l e m d ò c a r v a l h o , 
de faia , f r e i x o , v i d u e i r » , e s a lgue i ro ; mas prohibe o uso de 
madeira carbonisada , que se acha em grande quantidade nos 
charcos da I r l anda ; parece que fôra prefer ido o f r e i x o , se 
houvesse a b u n d â n c i a d 'e l le . 

O pezo d o ba r r i l , m e ; © b a r r i l , e quar to s ã o eStricta-
men te determinados. Cada bar r i l deve cingir-se c o m 12 a r c o s , 
postos de 3 em 3 em igual distancia ; os fundos devem ser 
bem a j u n t a d o s ; qua lquer negl igencia n'estas p r e c a u ç õ e s . , he 
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r e p r i m l U c o m m u l t a s , que se d i v i d e m pelo governo e pe lo 
denunc ian te . 

O tanoeiro tem o b r i g 3 ç ã j de marcar cada b a r r i l , de 
qualquer e s p é c i e que seja , c o m a p r i m e i r a le t ra do seu p r e -
o o m e , e c o m o seu nome p r ó p r i o por e x t e n s o ; todo o 
camponez deve servir-se da mesma m a d e i r a , alias be p u n i d o . 

O quar to de b a r r i l deve conter 50 libras de m a n t e i g a , o 
meio b a r r i l 100 l ibras . & c . 

P o r q u e a manteiga d i n c u l t o s a m e n í e se conserva em g ran 
des vas i lha*, e a í pequenas cunsomem mui t a m a d e i r a , a L e i 
determina que nenhum ba r r i l possa c o n t e r , nem mais de 3 0 0 
l i b r a s , nem menos de 5 0 . Pune-se q u a l q u e r , que os tenha 
f e i t o marcar pelo pezador se n estas cheustancias. E l l e receba 
h u m s a l á r i o eerto , e he t a m b é m das snas a t t r i b u i ç õ e s e x a m i 
nar aqualidade da manteiga antes de expor tar-se , e constando 
que ella he o u m u i t o v e l h a , ou m u i t o salgada, procede-se á 
conf isco . 

O vendedor e conaprador sao igua lmen te punidos , se á 
caso e n c o n t r ã o - s e c o m barr is n ã o marcados , pois que ca ta 
h u m d 'e i les , « a o p i n i ã o I n g l e z a , he interessado em sustent ic 
as d e t e r m i n a ç õ e s da L e i ; acontecendo i s t o , he d i f i c i l que a 
manteiga se expor te sem passar por h u m r igoroso exame. 
H u m o f f i c i a l da A l f â n d e g a perderia o seu e m p r e g o , se fosse 
convenc ido de h3ver fac i l i t ado qua lquer c o n t r a v e n ç ã o . 

O pezad j r j u r a d o t em auetor idade de v is i ta r , a qualquer 
hora do d i a , a casa da quel le , sobre q u e m recahi r a sus
peita de haver con t ra fe i to a sua marca. 

N a I r l anda acredita-se, e com r a s ã o , depois de dous 
s é c u l o s , que ne.Ti a E c o n o m i a r u r a l , nern o commerc io p >-
d e m fiorecer, e m u i t o menos insp i ra r c o n f i a n ç a , sem leis 
m u i t o s e v é r a s , r igorosamente observadas e garantidas pelo 
interesse g e r a l , que he o seu mais poderoso a u x i l i o . 

A e x t e n ç ã o do C o m m e r c i o , qrie se pode fazer com a 
m a n t e i g a , depende da bondade d'estX g ê n e r o , e dos cuidados 
que se d ã o á sua m a n i p u l a ç ã o C O T A t e m preferencia á todas 
as demais C idades : L i ne r i ck vende pouca m a n t e i g a , porque 
d e s p r e s ã o os seus impor tantes cuidados , do que em grande 
parte depende a sua boa c o n s e r v a ç ã o . O s barris de C o r k , 
s ã o m u i t o estimados nas í n d i a s m o r m e n t e pela sua so l idez . 

D . i f f e r e n ç á o - s e em C o r k os bar r i s para mais de 100 e para 
menos de 100 ; os que vão cobertos de arcos , dos que s ã o n ã o 
e os que s ã o tem os 12 indicados na L e i . Os pr imei ros e x p e d e m -
se para a H o l l a n d a , B r e m e , e H a m b o u r g ; os segundos isto he 
os para m e n j s de 100 l i b r a s , e m b a r e ã o - s e para Lisboa . C o m * 
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estes destinos elles devem ter a quantidade de arcos requerida ; 
e roandão-se para as Í n d i a s os que í ã o todos cobertos , porque 
l á va l em mas 2 ou 3. s h i l l . 

D u b l i m vende-se a sua manteiga para C a d i z , onde he 
estimada pela sua cor amarel la procedente do? pastos, que 
r o d e ã o esta C i d a d e , e á que os Hespanhoes at tendem m u i t o . 

Contou-se-me na I l h a do T e x e l , na Ho l l anda , que d a v á o - s e 
a r t e f i c i a lmen te diversas cores á manteiga de Leide , e sobre 
t u d o a a m a r e l l a , por me io do a ç a f r ã o . H u m a ta l pratica se 
p u n i r i a na I r l a n d a , como p r e j u d i c i a l ao commerc io d 'es te 
g ê n e r o , ao qual geralmente se d ã o tantos cuidados , como 
so das carnes salgadas. 

P A R T E S E G U N D A . 

7§oui;e os Porcos. 

C A P I T U L O . 1 .° 

Do modo de cevar os Porcos. 

A Raça dos porcos que de ordinário se engordão na Ir
l a n d a , nada t e m que a destinga da dos outros paizes. C é -
v ã o - s e a q u i , como n ' outras p a r t e s , dando-se-lhes tudo que 
elles podem comer , mormen te batatas cruas ou cozidas , de 
que abunda o paiz , e algumas vezes nabos cozidos como se 
usa na I n g l a t e r r a ; mas n ' este caso o seu touc inho torna-se 
m o l l e ; pelo que he pratica dar-se- lhes , nos ú l t i m o s dias da c é -

- v a , f a r inha de a\ ê a , a fim de que a sua carne e, t ouc inho 
se t o r n e m mais f i rmes . Este methodo t em mais voga no N o r 
te da I r l a n d a , n ã o porque seja melhor , mas porque o paiz 
he pobre. 

N a par te M e r i d i o n a l s u s t e n t ã o - s e cs porcos c o m diversas 
cousas ; a h e r v i l h a c a , e a h e m l h a he sempre a sua melhor 
p r o d u ç ã o , e p roduz t o u c i n h o m u i t o mais firme. 

Os porcos comem aqui m u i t o t r i g o , e para que o seu 
sustento n ã o seja mais caro , que o seu produeto , c e n s e r v ã o -
se , quan to he pos s íve l , j u n t o das Fabricas , das M a n u f a c t u -
*as , m o l e i r o s , p a d e i r o s , cervegeiros & c . donde se lhes d e i t á o 
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c o ü s a s p r ó p r i a s á engordal-os. A qual idade do t o u c i n h o v a t í a 
segundo a n u t r i ç ã o . 

N a I n g l a t e r r a t a m b é m se lhes d á peixe , mas este a l i 
men to c o m m u n i c a m à o gosto à carne. 

C A P I T U L O . 2 . 0 

La salga , do sal. 8f. 

N ADA de particular se pode notar sobre a feira dos 
parcos. O negociante conc lue aqui o seu mercado c o m o c o r 
tador , ou quanto ao porco , ou quan to ao t o u c i n h o , c o m o 
à respeito das outras carnes , mas sem tantas formal idades . E s 
colhem-se de o r d i n á r i o aquelles porcos que tem de 16 a 18 
mezes , e que pezSo de 150 à 175 libras. O s d 'es te u l t i m o . 
pezo preferem-se em W a t e r f o r d , per to de N e w f o u m l a m , o n 
de se faz h u m gu izado composto de peixe f a r inha , e t o u c i n h o , 
que segundo o cus tume do paiz , deve ser o r n a i s g o r d o , que 
se possa e n c o n t r a r ; el le custa de 14» sh i r l e 6 d i n h e i r o s , a 
15 e 6 por q u i n t a l . 

M u i t a s pessoas n ã o pre fe rem os porcos mais grossos 
porque a sua carne n ã o he assaz f i r m e ; isto i nd i ca que o 
methodo de os cevar na I r l anda a i n i a pode ser a p e r f e i ç o a d o . 

A m a t a n ç a í a z - s e o rd inar iamente desde o mez de D e z e m 
b r o a t é A b r i l . O seu postejar n ã o diiTere do das r e ze i , se 
n ã o no tamanho dos p p d a ç o s , q u e , p r o p o r ç ã o guardada c o m 
a grandeza reciproca dos animaes , s ã o pela metade. A c a m ã o * 
se 1 1 2 postas de 2 l ibras em ca la barr ica de p r o v i s ã o para 
a mar inha Real , pois que a r a ç ã o deste c o m e s t í v e l he i g u a l 
à huma l ibra para dous m a r i n h ' . A s postas das outras bar -
rica^ n ã o tem pezo e tamanho >s. 

O pezo da b a r r i c i regula-se > o da carne ; ma« n o r -
que o t ouc inho n ã o perde tanto suco , s ó se poem 10 l ibras 
para que o pezo se ajuste depois da salga. 

O sal he o mesmo que se emprega na salga da ca rne , e 
a sua mistura faz-sc na mesma p r o p o r ç ã o . 

T a m b é m he o m e s m o , o modo de s a l g a r , c o m a difTe» 
r e n ç a ú n i c a dp se n ã o esfregar tanto o t o u c i n h o . 

\ 
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PÁRTE TERCEIRA, 

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

A 
Carne curada ao f u m o em H a m b o u r g , g ó z a no m u n d o 

de huma grande r e p u t a ç ã o ; el la o merece , porque e m parte 
a l g u m a se faz melhor este processo. E l l e he o m u s e c o m i c o , 
e o mais conducente ao seu f r m . N e m na I n g l a t e r r a , nem 
n a I r l a n d a encontra-se nada semilhante . A H o l l a n d a n ã o *e 
l h e a p p r o x i m a ; a D inamarca e s t á a perder de v i s t a ; e na 
F r a n ç a o g l o t â o fica contente quando pode comer h u m peda
ç o de boi curado ao f u m o em H a m b o u r g . 

D e o r d i n á r i o escolhem-se entre os bois gordos de J u t l a m 
e de H o l s t e i n , e que n ã o s e j ã o m u i t o a v a n ç a d o s em i d a d e , 
aquelles cu j a carne se destina ao f u m o . Esta escolha c o n t r i b u e 
m u i t o para o b o m successo da f u m i g a ç ã o . 

M a t ã o - s e os bois , e faz-se cu ra r a carne nos ú l t i m o s 
t res mezes do a n n o ; a salga opera-se no sub-terraneo da 
mesma casa, e usa se de sal I n g l e z . 

E m 1762 n ã o se usava do sal de L u n e b o u r g ; mas ge
ra lmen te prefere-se o de I n g l a t e r r a como melhor c mais f o r t e 
H e fác i l notar-se que n ã o se emprega o sal P o r t u g u e z , e 
men <s o de Hespanha ou de F r a n ç a , porque a carne sendo 
curada , e recebendo por isto h u m segundo preservat ivo 
cont ra a p u t r e f a ç ã o n ã o necessita de saes t ã o f o r t e s , pelo 
con t ra r io elles s e r i ã o n o c i v o s , privando-a em parte do seu 
sabor na tu ra l Para se conservar bem a cor da c a r n e , depois 
de salgar-se pulverisa-se com huma pequena quantidade de 
n i t r o , e deixa-se n'este estado por 8 ou 10 dias. 

A s c h a m i n é s o u f o g õ e s donde procede o f u m o , s ã o nos 
sub-terraneos, em que se faz a salga, como ja se dice ; mas 
a camera , em que se a junra este v a p o r , he no quar to andar. 
Os dous conductores da c h a m i n é aqu i se r e ú n e m , cada h u m 
de seu lado opposto , is to h e , n ã o m u i t o distantes h u m do 
o u t r o ; em c ima ha out ra c â m a r a fe i ta de taboas , que recebe 
o f u m o p<»r huma abertura praticada no tecto da precedente. 

N a p r ime i r a o f u m o he mais que t e p i d o , e menos que 
quen te na segunda he tepido e quasi f r i o . H a dous conduc
tores da c h a m i n é na c â m a r a de c u i a r , porque a c r c d i í a - s e que 
h u m n ã o pode min i s t ra r o f u m o s u f l i c i e n t e , quando ella e s t á 
bem chea de carne , cujas postas devem estar suspendidas, 
distantes m e i o p é humas de o u t r a s , ficando o lado ex te r io r 
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( o u o lado- da carne) vo l t ado para o o r i f í c io dos> conJuctos 
e o mais p r ó x i m o que f o r p o s s í v e l . 

H a h u m f u r o na parede perto de ca l a o r i f í c i o da cha
m i n é , e o u t r o no s i a l h o , pelos quaes se despeja o f u m o 
s u p é r f l u o , Est.t d i s p o s i ç ã o conserva-o em ta l c i r c u i a ç í o , que 
a carne recebe f u m o n o v o á ca Ia instante , , sem que o 
v e l h o , carregado de e m a n a ç õ e s do s a l , ou desoaturalisado 
p e l i demora , a possa tocar de huma vez. 

O soalho s u p e r i o r , n ã o se eleva sobre o i n f e r i o r , s e n ã o 
na a l tu ra de huma pessoa de mediana e s t a t u r a , e a g ran leza 
do local regu.Ia-se pela quantidade de c a r n e , que se pode 
curar . 

O f u m o mantem-se de noite e de dia em h u m mesma 
g r á o de c a l o r , cdlcula-se o t empo que a carne deve ser-
exposta á e l l e , pela g r o s m r a e espessura das pos tas , de 
sorte que algumas p r e c i s ã o de 5 a 6 semanas , e outras sd 
de 4 . A s v a r i a ç õ e s do cal >r do ar i n f l u e m P*** mais o u 
menos t empo da cura , porque quando g e l U o tu rno penetra 
melhor do que em tempo h u n i i o . 

Cura-se t a m b é m no í£:stio, mas pequenas p e ç a s , que 
o f u m o penetra mais fac i lmente e que n ã o p r e c i z ã o de ser 
por m u i t o tempo suspendidas ; c o n v é m e n t ã j attender-se que 
a carne se n ã o m ô a e c o r r o m p a . 

Os c h o u r i ç o s s ã o postos na camera. s u p e r i o r , suspensas 
em varas , e por c o r d é i s , que se podem t i r a r ao mesmo t e m 
po que os p e d a ç o s . F k ã o igualmente mais ou menos t e m p o 
expostos ao f u m o , segundo a sua grossura. O s qne s ã o de 
h t í m quar to de d i â m e t r o , ( 4 á 5 po legadas) n e c e s s i t ã o do 
8 á 10 semanas de f u m o , que passa da p r i m e i r a C3mera. 

N ' e s t a o p e r a ç ã o s ó se gasta lenha ou cavacos d ; c a r » 
valho ; esta .deve ser bem seca , e n ã o ter gosto de b o l o r ,. 
nem de h u m i d a d e , porque o menor d 1 estes deffei tos se c o m -
mun ica r i a à carne. N ã o se gas a de fata , po rque p r o * 
duz demasiado calor ; nem se ou t ra qua lque r . 

N ã o ' h e d i f f i cu l tosa a arte a<j r umo , c o m o se vê pe lo 
que 6ca escr i to; a sua p e r f e i ç ã o depende , t an to da e s p é c i e 
e qualidade da l e n h a , que p r o d u z o f u m o , c o m > do b o m 
methodo de s a l g a r , da n e c e s s á r i a temperatura , e d i p r u d e n » 
te emprego, do t e m p o » . 
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C o n f i o que se e n c o n t r a r ã o n'este pequeno escrito , so
bre o methodo prat icado na I r l anda na salga das carnes , 
e sobre o de as curar ao f u m o em H a m b a u r g , i n s t r u ç õ e s p r e 
ciosas e f áce i s . Resta que se e x p e r i m e n t e , para que bem se 
c o n h e ç a a sua grande u t i l idade . C o n v é m saber o que fazem 
os outros quando se dezeja aprender o que he pouco c o n h e c i 
do ; mas n ã o c o n v é m i m i t a r cegamente , antes he m e l h o r 
a d ó p t a r , e registar o que a e x p e r i ê n c i a mostra de b o m o u 
de m à o em seos methodos. O c l ima , o p r e ç o dos g ê n e r o s , 
os costumes do paiz , a r à ; a dos animaes , as m a t é r i a s que se 
e m p r é g ã o , tudo necessita de e x p e r i ê n c i a l o c a l , para contestar 
a bondade ou v íc ios das praticas usadas em outros paizes.. 

F I M . 
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