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Abadejo.—Uno de los nombres espaioles
del Bacalao.

El Atdn

Albacora.—La verdadera slbacoa de los
peseadores de Chile, mucho mfs eomin en
las provincias del Norte qu: en el eentro ¥
sur, no es otra cosa que el célebre Poz-Es-
pada, el Xiphias gladius de Linneo que se
enenentra también en los mares de Furopa
> Afriea.

Es cierto que en los mereados, asi como
suele pasarse gato por liebre, apliean a
veces ¢l nombre de Albacor: a varias espe
cies de tiburomes y a otros peces de gran
tamafio,

En Chile, donde no se eneuentra el atin.
la albacora lo puede reemplazar perfecta-

, mente bajo el punto de vista culinario, pues
la mayoria de los antores estin de aenerdn
en aflrmar que la earne de ambos peces ape-
nas se distingne. El gran Cuvier iha mds
3

1es fotografivas

lag especies

1 un ligero estudio sobre este particular
duenias de 2 ¥

consulta le he dado la forma de dic
ajo la menor prete
pleto ni mucho menos. A f

aprovechables en
£ . por la dificultad
as los nombres usgdos en Fran-

a |
chile

. seria
facilitar 1Ia

casa v los gastrom o8. Para

n cientifica ¥ ni &8 com-

alta de otro mejor puede =in embargo

lejus, pues preferia el Pez-espadi o Alba-
cora al Atan. En enanto a tamafio, la Alba-
cora llega a tener euatro meiros de largo,
mientras que el Atin sélo aleanza a la mi-
tad de esa dimensidn.

En su estudo natural, la carne de estos
verdaderos monstrnos del mar reco-
mienda por su finura ¥ buen gusio, ¥ tanlo
en Europa como aqui constituye mis bien
un alimento barato y abundante que una
wolosina. Sin embargo convenientemente pre-
parado en aceite o en eseabeche, el Atin lle-
a ser un boeado de gusto, como lo eom-
prueban lag eonservas italianas que se ven
den eon el nombre de antipasto... jLlega
réi a hacerse aqui algo semejante con la
Albacora ?

También lleva eon mas justicia que los ti-
hurones el nombre de Albacora, otro pez ve-
¢ino a los atunes: la Lichia albacora. Es
de alta mar, se acerca raras veces a la cos-
ta v puede aleanzar grandes dimensiones.

Anchoa.—Llaman en Chile *‘ Anchoa’’
tamb’én ‘*anchoveta'’ a un pez que perte-
nece en realidad al mismo género de la an
choa de Europa, tan eélebre por su deliea
do sabor.

Gay lo llama por equivoeacién *‘sardin
v dice que se enenentra en las costas de
Chile v del Perii donde lo suelen salar.

: Podria tener nuestra anchoa los mismos
usos que el sabroso pez europeo que es Sn
pariente inmediato? Segiin Gay, su sabor
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Los franceses llaman a la anchoa, ‘‘an-
chois’’ y los ingleses ‘‘anchovy”’.
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La Anchoa de Europa

Anchois—Nombre francés de la anchoa

Anchoveta.—Nombre vulgar con que se
designa conmunmente a la anchos chilena.
Véase el articulo respectivo.

Anchovy.—Nombre inglés de la anchoa.

Angnuila.—Es sin duda uno de los peces
miis sabrosos de Chile. Por desgracia pare-
ce que no se la encuentra mucho mis al
sur de Valparaiso, donde, abundante en
otro tiempo, escasea bastante ahora.

La anguila de los espafioles, la anguille
de los franceses, la eel de los ingleses no co-
rresponde exactamente a la dc Chile. Es un
pescado de agna dulee y el nuesiro es de
mar. Sin embargo, por las alabanzas que le
prodigan los gastrénomos merece ia anguila
europea un parenteseo mis cereano con su
homdnima del nuevo mundo.

‘‘Haee tiempo, dice Fulbert-Dumonteil,
que la anguila se ha conquistado mi esti-
macién. La amé desde que la conoei. Es
acaso el mids sabroso de los peseados que
frecuentan nuestros rios: el légamo de los
estanques la deshonra. Algnnos pretenden

La Angulla de Chile

que su earne blanca y grasosa es indigesta.
Yo he saboreado la anguila en todas las
salsas que ella ennoblece con su triunfante
suavidad, y nunea he tenido por qué quejar-
me de sus encantos.’’

““La salsa tirtara es la gloria de la aa-
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ila. Yo la prefiero sin embargo (enando
ﬂe buen tamafio) asada envuelta en papel
con mantequilla, salpicada de trufas y acow-
panada por una salsa rubia de naranjas dul-
ces y vino de madera'’.

El congrio europeo, (en Francia congre)
es una especie de angnila. Los tratadistas
en materia de cocina, confunden frecuente-
mente uno y otro pez, que en nada se paru-
een, por supuesto, al congrio de los chile-
nos.

La lamprea (lamproie en Francia) es la
angnila de mar de Europa y se parece mus
a la nuestra que sus congéneres de agua
dulee,

—Véase *‘Machuelo”’.
Atan—Véase Bonito y Albacora.
Bacalao.—Este eélebre pescado del he-

misferio norte que en Espaiia llaman tam-
bién abadejo, en Francia morue y en In-
glaterra Cod, no existe en Chile, ni haze
mucha falta porque ordinariamente se come
seco y salado. El bacalao de Juan Fernin-
dez no es pariente ni remoto de su homdni-
mo europeo, aunque lo salan como aquél.

Bagre.—Estos peces, que no deben con-
fundirse con el Bagre de mar o Peje-bagre,

El Bagre

son comunes en los rios y esteros del eentro
de Chile. Pertenecen a los géneros Tricho-
muycterus ¥y Nematogenys que no tienen re-
presentantes en Europa. :

A pesar de su feisimo aspecto son los ba-
gres muy apreciados por los gastrdnomos.
Por las ealidades de su earne son afines de
la anguila, de la lamprea y de la murena.

Bagre de mar.—Véase Peje Bagre.

Barbue.—Véase eongrio.

Baudroie.—Véase Peje Bagre.
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La Baudroie
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Besugo.—Pescado muy comiin en E a
donde también le llawman Ollomol. Es e] Pa-
( centrodontus de los autores, mide
medio metro de largo y no tiene
parientes préximos en Chile.

Bilagai—Se da en Chile este nombre o
una especie de Pintadilla,

Blanquillo.—Es el Latilus jugularis de
Cuvier. Tiene un gusto muy delicado y al-
canza una longitud de 40 eentimetros. Los
franceses llaman ““Dorade’ a un pez que
se parece bastante a nuestro Blanquillo. £
Coneepcién lo laman ““Cabrilla’’.

Bonito.—Este pescado (Sarda chilensis)
no es muy estimadoe por los gastrénomos
presenta como las Sierras (Thyrsites atun y
Thyrsitops lepidopoides), grandes analogias
con el Atin y otros peces de la familia de
los Seomber, eomunes en los mares de Eu-

Sin embargo, como ninguna de estas es-
pecies aleanza las dimensiones del verdade-
ro Atin, no lo reemplazan sino en muy
queiia parte como alimento barato de las
clases pobres. El papel del Atin lo repre-
senta en Chile, sobre todo en el norte, una
especie vecina: la Albacora o Pez-espada +
algunos tiburones, a que suele dirseles el
mismo nombre.

Borracho.—Dan los peseadores este nom-
bre a un pez pequeiio del género Salarias
que suele encontrarse en la bahia de Val-
paraiso. }Tendri alguna analogia con el
Burace o Borracho de los espafioles?

Berrugado.—Uno de los nombres espafio-
les del Pichigiién.

Caballa.—Véase Cabinza.

Cabillaud.—Véase Congrio.

Cabinza.—Parece sonar muy bien este,
nombre en los oidos de los pescadores ehi-
lenos, porque se lo aplican indistintamente
a peseados muy diversos entre si.

mfis comun es una especie de corvina
pequefia, la Tsacia econcepecionis que tam-
bién he visto vender en los mercados eon
los nombres de *‘ Roneador™, *‘Corvina’’ v
#“Corvinilla’’. Este es el pez que mis se
aproxima al Corb de los franceses, la cor-
vina negra de Cuvier, euyo nombre vulgar
aﬁoﬁl no he podido averiguar.
europeos aprecian a este pez muy
medianamente, aunque se pesea v vende en
todo el Mediterrdneo. La antigiiedad cld-
siea era mds benévola con el Corh. “*No
existe hoeado mds famoso para el paladar
dice Marecial. y

Llaman asimismo eabinza y también ca-
balla en Chile al Maquerel, Sarda de los
espafioles, Maquereau de los franceses, Mac-
kerel de los ingleses, tan famoso entre los

PESCADOS CHILENOS ANTE LA DUERA DE CASA

Caballa o Maguersau

latinos con el nombre de Scomber. Es este
un pez muy distinto del anterior, y afines
cientificante y por su apariencia exterior,
con las sierras, bonitos, atunes, ete.

El verdadero Scomber de Linneo, no exis-
te en Chile y si una especie andloga el
scomber colias que en Europa confunden
frecuentemente con la primera, aunque es
en realidad un poco inferior por su tamaiio
v sabor.

De desear seria a fin de no ineurrir en
equivoeaciones, reservar el nombre de eabin-
za al Isacia Comeeptionis y llamar eaballa,
en castizo espafiol a nuestro scomber.

Cabrilla—En Chile como en Espaiia dan
este nombre a las especies del género Serra-
nus. Son peces pequefios y se les estima po-
co, aunque Gay afirma que algunas varie-
dades tienen una ecarne sabrosa y de muy
buen gusto. Los franeeses las llaman Se-
rran y écriture, y los espafioles Mero.

La cabrilla de Taleahuano es el Blangui-
llo de las provineias centrales.

Cauquen.—Se designa en los mercados de
Chile con este nombre a los pejerreyes que
habitan en la desembocadura de los gran-
'des rios.

Caramel.—Uno de los nombres espafioles
del Pejerrey.

Carpa.—FEs el Cyprinus earpio de Linneo;
lleva en Espafia el mismo nombre que en
Chile, ¢l de Carpe en Francia y el de Carp

La Carpa

en Inglaterra. Originaria de Europa ha sido
introdueida artificialmente a nuestro pais
hace algunos afios y hoy se encuentra con
mucha frecuencia en los mereados.
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“*Ea debe ser de agua viva, diev
h'(hnlhc:raﬂb-&m; si udzehutm:;{;
aungue sea el estanque regio mis X
sabe a cieno. Para quitar a la Carpa este
hacerle tragar, antes

un vaso de vinagre de Jerez. I
pez suda; ese sudor se le raspa al eseamar-
lo. Péngase luego en agua fresea y acidn-
lada eon vinagre, dos horas, v entonees In
Carpa se atersard y serd como de agua co-
rriente. Hay que quitarle a la Carpa la pie-
dra amarilla que tiehe en el paladar, por-
que si no il e
—-En espatiol Castaiiola: véa-
se “*Hacha*".

Cod.—Nombre inglés del Bacalao,

Colin.— Véase Congrio.

Congrio.—Este pescado es una de las glo-
rias del hemisferio austral. Frito no reeo-
noce rivales, ¥ en ealdillo es un manjar d-
los dioses. Desgraciadamente para & abun-
da demasifido, ¥ los hombres que no saben
apreciar en mneho sino lo que euesta caro,
lo comen sin el respeto que debia inspi-
rarles.

Gay habla de tres variedades de congrio:
¢l colorado, el negro y el plateado. El pri-
mero es el mds comiin: el negro también
abunda mueho pero es menos apreciado eomo
alimento; en fin el plateado es el mis raro
¥ segiin dicho antor el mejor de todos: se
halla entre las pescadas y es corto, delgado
¥ muy eserupuloso para busear su alimento,

Los antores modernos distinguen silo dos
especies de congrio: el Genvpterns blacodes
o eongrio colorado, comiin en el Pacifico y
en el Atlintieo del Sur, que los eolonos in-
gleses de la Nueva Zelanda llaman bay-cod
o baealao de bahia, ¥ el ”’1‘11}’]‘!?1’“5 ehi-
lensis, o congrio negro peeuliar a nuestras
costas,

;1 Qué se habri hecho el congrio plateado
de Gay? Si como él dice es mejor que los
otros, valdria la pena busearle,

En Europa no existen congrios: los pe-
ces que alli llevan este nombre (en franeés
congre) pertenecen a la familia de las an-
guilas. Sin embargo el Merlan. la Barbue,
€l Cabilland. el Sole, el Turbotin. ¢l Colin ¥
otros pescados andlogos, de carne orasa v
floja se le parecen lo bastante para que las
reeetas eulimavias one 2 ellas se apliean,
puedan serlo también al Congrio,

En la redaeeion francesn de un meni he
vis'o llamar al Congrio, Merlan, Casi es un
ag*avio para nuesiro yuerido compatriota.

Corb.—Nombre francés de yna especie de
corvina. .

Corvina.—Parece ane este pez. tafn eco-
miin en los mares de Chile, en los mereados
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v en las mesas de lujo no fué econocido cien-
tificamente hasta el afio 1900, en que lo
deseribié el doetor Delfin bajo el nombre
de Cilus Montti. Gay lo habia confundido
con la Isaecin Conseplionis, una de las Ca-
binzas de nuestros pescadores que en rea-
lidad se le parece bastante. En las pesca-
derias de La Vega también llaman- Corvina

f

La Corvina verdadera de BEuropa (corb)

a la Isacia, no sé si a la buena o a la mala.

En Eunropa llevan el nombre de Corvina
(Corb en ¥rancia) especies afines téenica-
mente a la noestra, pero mucho més pe-
quenias, chatas, rechonchas, de eolor obseuro
 de abi sn denominacién de enervos. En
~ste sentido Gay v los vendedores de La Ve-
~a tienen razon, porgue la Isacia conceptio-
nis es mucho més pareeida al Corb o Cor-
vina del viejo mundo gue la Corvina ver-
dadera de Chile.

Este dltimo pez, a lo menos para los efee-
tos prieticos v culinarios, se acerca mucho
miis a la celebrada Sciaena de los antignos
que los franceses de la Edad Media deno-
minaban Maigre ¥ que hoy es tan escasa, en
los mares veeinos a Paris que los tratados
de gastronomia la tienen olvidada, Fsta
Seiaenaque puede, en ciertas ocasiones, lle-
gar a dos metros de largo, presenta las mis-
mas formas elegantes y alargadas que nnes-

El Maigre o corvina europen

tra eorvina y su earne sabrosa anngue an
tanto seea, principalmente en los ejemplares
grandes ¥ viejos, tiene las mismas o pare-
cidas enalidades,



En un eurioso folleto espaiiol del si
XVIII he leido que los peae‘[)tdamu gau:gi‘;
lHaman a la Seinenn corvina, ¥ de ahi proba-
blemente el origen del nombre que se da en
Chile a un pescado que tanto se le pirece,

Dorade.—Véase Blanquillo.

Eeriture.—Nombre francés de una especie
de cabrilla,

Furel.—He aqui un pez enteramente cos-
mopolita, pues se encuentra en casi fodos
los mares. En Espaiia lleva el mismo nom.
bre que en Chile, y en Franecia el de Sau-
rel. Aunque pariente proximo de la Sarda
o Maquereau, el Furel es desdeiiado hast:r
por los mis pobres, por sn carne seca, du-
ra y aceitosa. Sin embargo se dice que sa-
lado o escabechado, vale casi como el
Atiin. En Provenza bajo el nombre de Se-
verous, el Furel forma entre los componen-
tes de la famosa houillonaise. j

Tenemos en Chile otro Furel, propio de

.
El Furel de Juan Ferndndez
la Isla de Juan Ferndndez, mucho mis alio
de enerpo que la especie comiin,
Hacha.—Dan este nombre en Chile al
Brama chilensis de Gay, que segiin el doc
tor Gunther no se diferencia de la Brama

raia de Europa, que los franeeses llaman
Castagnole y los espanoles castafiola. Nada
he podido averignar sobre las condiciones
eulinarias de estos peces, ni la cosa preser
ta mueho interés porque son muy raros
Hake.— Nombre inglés de la Merluza o
Peseada.
Hareng.—Nombhre francés del Arenque,
Viéase **Machuelo ™.
Herring. —Nombre
Véase ‘‘ Machuelo .
J“gﬂinar H(‘}!I‘III Gav este es uno de lo=
mejores peseados de Chile v lega a pesar
¢uatro o eineo libras. El género Haplodae
f}‘lu! a que pl-r‘lr‘lll‘t'l' no fiene representan
tes en los mares de Furopa.
Lenguado.—Fstos peces planos. :
dos sin simetria v tan desagradables «
ver como sabrosos al paladar, estin clasi
fieados en Europa para los fines prieticos
en dos eategorins,

inglés del* Arenque,

enpstrn’

LOS PESCADOS CHILENOS
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_En la primera se comprenden las espe-
cies mis o menos alargadas, en forma de
suela de zapato o de lengua, v estos son los

El Lenguado

verdaderos lenguados espaiioles que no es
sino el celebrado sole de los franceses.
Hasta lo que aleanzan mis noticias, no te-
nemos en Chile peseados de esta eategoria
v es lastima, porgue son loz mejores de tan
distinguida familia.

Nuestro lenguado se aproxima mueho mis,
al Turbot de los franceses o rodaballe de

los espanoles, tanto por la forma redon-
deada de su CUHETT, |'|-n|u por la ealidad de
su earne, muy inferior a la de los soles
lenuados enropeos.

Lamproie.—Nombre francés de una es-
pecie de angula. En espaiiol se dice lam
||r'|'H.

Lisa.—He agui un pez casi cosmopolita,
que los autores llaman Mugil cephalus, los
espanoles Mugil o Sargo, los franceses Mu-
let ¥ los ingleses Mullet.

Sumamente comin en (Chile acaso no

le aprecia tanto eomo lo merece,

rustro

ecomo deseribe el eélebre

La Lisa

nomo Hichardin, las **Lisas a la parnilia™
que tltimamente han tenido ecierta boga en
Santago.

HSe |11upi.‘ln y escaman dos lisas de me-
diano tamaio, se las haee marinar en aceitd
por media hora, con sal, pimienta, eebolla ¥
perejil, se asan a la parrilla al fuego suave
v se les sirve con una salsa maitve o hotel ™
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- Machuelo.—Este peﬂ.enm-lighm
. clupea y :epmantz“en Chile al ecélebre

EI Machuelo o Arenque de Chile

Arenque de Europa (Clupea harengus), al
cual se parece bastante por su sabor y di-
mensiones. Gay diece que la earne del Ma-
chuelo es poeo estimada por causa de sus
numerosas espinas, pero de este defecto par-
ticipa también el Arenque cuando estd fres-
co. En cambio las personas que eonocen
ambas especies estdn contestes en afirmar
que en nada cede la nuestra a la europea.

Por desgraecia el Machuelo no se eneuen-
tra en nuestras costas con la prodigiosa
abundaneia que ha eonvertido al Arenque de
El.lrop! en un fan importante artienlo de
eomerclo ¥ pesqueria.

Sin embargo, es ecomiin en Valparaiso, se-
gin lo afirma Gay, habita la alta mar y sé-
lo enando ésta se agita vienen a la bahia por
grupos de quinee o veinte juntos: son en-
tonces tan numerosos que llenan de ellos
las eanoas.

Su drea de dispersién conocida llega des-
de Iquique hasta Taleahuano y probable-
mente mis al Sur.

Ademis del Machuelo que es la elupea ma-
culata de los autores, existen en Chile cin-
¢o especies mis del mismo género de los
Arenques; tales son la llamada ‘‘ Machete’’
en el Peri (Clupea notacanthus), que se
ha pescado también en Valparaiso; la Clupea

Arenque de Europa

i

o Sardina eﬂg&ﬁola, comiin en toda
americana del Pacifico; la Clupea

la Clu fumgn_‘ig que tam-
llaman urm b 4 lhundn’delde Val-

§

|

paraiso hasta el Cabo de Hornes, y la Clu-
pea arenata, propia de la extremidad me-
ridional del continente. ‘ -
Tales son en Chile los préximos primos
del eélebre Arenque:i elllh:renig de los fran-
ceses y el Herring de los ingleses.
X .—Nombhre francés de la Sciaena
aquila de los autores. Véase Corvina.
Maquereau.—Nombre francés de la eca-
balla o Cabinza. &
Maquerel—Uno de los nombres espaiio-
les de la caballa o eobriza.
Merlan.—Véase Congrio,
Merluche y también Merlus.—Nombre
francés de la Merluza o Pescada.
Merluza.—Nombre espaiol de la Pes-
eada.
Mero—Es el nombre espafiol del Serra-
nus eseriba. Véase Cabrilla.
Morue.—Nombre franeés del Bacalao.
Mugil.—Nombre espafiol de la Lisa.
Mulet.—Nombre francés de la Lisa.
Mullet.—Nombre inglés de la Lisa.
Murens.—E] pescado que lleva en Chile

La Murena de.Chile

este nombre es una especie de anguila, ge-
néricamente afin de la murena de Europa,
eélebre en la antigiiedad, porque los roma-
nos la solian alimentar en sus eriaderos con
carne de esclavos,

Segiin (Gessner, autor sunizo del renaei-
miento, ‘‘Craso, patricio romano, tenia en
un estangue una murena muy grande y her-
mosa a la enal queria tanto que la tenia
adornada eon joyas de oro. Esta murena
reconocia a su amo por la voz, acudia a la
orilla euando la llamaba y tomaba la eomi-
da de su*mano; enando murié, su amo la
enterrd, la llord y llevd luto por ella’’.

Las murenas de la eosta de Chile son
bastante pequeiias, pero en Juan Fernindez
existe una especie gque puede competir en
tamafio eon las de Europa, las eunales al-
canzan a metro vy medio de largo. Los insu-
lares la llaman Culebra de Mar.

- Ombrine.—Véase Pichigiién,

Péimpano.—Este peseado es el Stromateus
maculatus de Cuvier. Su earne es poeo es-
timada, por lo que lo emplean los peseado-



El PAmpano

res como cebo. Im especie europea es tan
rara que no fiene nombre wvulgar ni en

Francia ni en Eﬁnﬁa.
Peje Bagre.—No hay que confundir este

ez con los bagres de agua dulee, a los cua-
§¢ acerca por su espantosa fealdad. Se
le desde Iquigue hasta Taleahuano y
reemplazar en las cocinas al Baun-
je de los Provenzales. También le lla-
man de Mar.
Peje 0.—He oido dar este nombre
en Chile a varios peces notables sea por su
o por sus formas pesadas y gro-
teseas. El Peje Chancho de Gay v los au-
tores es el Agriopus peruvianus, de la fa-
milia de las Scorpenas. Podria, pues, asimi-
lirsele a la ‘‘Rascasse'’ de que se sirven
los Provenzales para preparar algunos de
sus celebrados y peculiares platos de pesea-
r do, eomo por ejemplo la ‘“bouillonaise’”.
Pejerrey.—He aqui un pez que merece su

T
TRl
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El Pejerrey

porque es en efecto el rey de nues-
as dulees, donde reemplaza tantas
ies eomunes en Etropa y que
Chile,
r Delfin en su exeelente eatdlogo
peces admite seis especies chilenas
ero Pejerrey, que los autores llaman
: o mis bien Atherinichthys. En
los mercados y para los usos précticos sélo
se elasifican los pejerreyes por su tamaiio ¥
por su proeedencia. Los mis estimados son
 de agua dulce, en seguida los mixtos o
aug ** que se encuentran en las des.
: de los rios y por tltimo los
@ mar, que, por lo menos en las provineias
el eentro-son los mis insipidos. ;
E paia dan a estos peseados el mis-

mEd
§§~g

i

ocadura:

om}.Nolol Lo

Pejerrey de mar y el apreeio d
¢l se haece en eqts%u !rewom. i

De las cnafro especies que se enumeran
como de la fauna francesa, ninguna aleanza
a mfis de quince centimetros de largo. Esta
cireunstancia explica el que no se les tome
muy en cuenta, Ni siquiera se les dé un nom-
bre bien determinado.

Peje Sapo.—Se designa en Chile con este
nombre a tres pescados diferentes, el Sy-

El Peje Sapo

ciases sanguineus, el Syciases chilensis y el
Gobiesox marmoratus. No es frecuente en-
contrarlas en los mercados, aunque su earne
sea buena para comer, pero su figura es para
espantar al diablo.

Porca.—Véase Trucha.

Perche.—Nombre franeés de la
Véase Trucha.

Pescada.—Apenas se diferencia la Pes-
cada chilena de la Merluza de los espafioles,
la Merluche o Merlus de los franeceses, que
en Inglaterra suelen confundir con el Ba-

Perea.

calao enando seco: enando viva, la llaman
en este Gltimo pais hake.
Es abundantisima, de muy buen sabor y

La Pescada

por su bajo precio es uno de los regalos de
la mesa del pobre. Tampoco debian desde-
fiarla los ricos, pues no tiene gtro inconve-
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niente, como su congénere de Europa, que
sus muchas espinas.

En Espaiia salan la Merluza como aqui !a
Pescada, y asi en esta forma su sabor se
aproxima al del Bacalao, que puede ser con-
fundido por quien no sea un gasirénomo

muy e 0.
M%&—Vém Albacora.
Pichigiien.—Este sabrosisimo pez que se

giin la opinién eorriente es una particulari-
dad de Coquimbo y el lujo de las mesas
serenenses, se encuenira aungque en escasi
abundancia desde Taltal hasta Valparaiso.

Se distingue por la pequeiiez de su boea
v de alli que en La Serena el apelativo de
““hoguita de pichigiien’’ sea dirigido a las
damas, al lado de los eldsicos ¥ antignos de
““labios de eoral’’, ‘“dientes de perla’” ¥
otros andlogos.

i Existen en Europa Pichigiienes ? Por su-
puesto, aunque como es natural no les den
este nombre, sino el de Ombrine, derivado
del Umbrina de los latinos. Se les apreeis
mucho v figuran en las mejores mesas. Son

El Pichigiien

hastantes raros y en Espaiia suelen llamar-
los “‘Berrugados'' v también **Corvinas®’

Pintadilla.—Con este nombre designan
los peseadores al Chailodactylus variegatus
de los autores. Nada podemos decir de suos
cnalidades gastrondmieas ni de sus afinida-
des europeas.

Pién.—Uno de los nombres espafioles del
Pejerrey.

Raie.—Nombre franeés de la Raya (q. v.)

Rascasse.—Viase Peje Chancho.

Ray.—Nombre inglés de la Rava (q. v.)

Raya.—Se designa con este nombre- tanto
en Chile eomo en Espafia a las diversas es-
pecies del género Raja de Linneo. Los fran-
ceses las llaman Raie v los ingleses Skate v
Ray. En Europa aleanzan hasta dos metros
de Ilfgﬂ.

*“La Raya no es un pez fino, dice la eon-
desa Pardo Bazin; tiene la earne fibrosa v
recia. La mejor es la estrellada que ostenta
en el lomo nna especie de estrellitas dora-
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La Raya

das. En Franeia a esia especie de Raya le
llaman Raie Bouclée'’,

El pez a que se refiere la eondesa Pardo
vs la ‘“Raja clavata’’ de los autores. Los
{ranceses las aderezan cuando estin tier-
nas a la mantequilla negra, como el sole.

En Chile las Rayas son frecuentes en los
mereados v gozan de alguna estimaeion.

Reina de las Jerguillas.—U'na {3H}1f‘l‘jl’ de
Haplodactylus. Véase Jerguilla.

Rébalo.—Es el nombre vulgar del Elegi-
nus maeloyinus de Cuvier. Se le ve con al-
guna frecuencia en los mereados. En Espaiia
llaman rébalo a un labrax, el loup de los
franceses, Debe existir alguna analogia
prietiea entre estos peces.

Rodaballo.—Véase Lenguado.

Rollizo.—Gay eonfundid el Rollizo con el
Ridbalo, que es un peseado muy distinta El
Rollizo es un pez ]n-i[u:'r_ur. el |'||r-_'|||'|r-- ¢hi-

El Rollizo

lensis, que eseasen bhasdtante Y cuya utilidad
priietica y afinidades no eon
Roneador—Viase Cabinza,
_ Barda.—Véase Cabinza. .
Sardina.—La verdadera sardina Furopes

de sobra conoeida en los tarros de conserva,

PETLOE,
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Alosa, tan vecino a los
& que los antiguos auto-
R continuamente. Asi por

La Sardina

ﬂmlﬁ para Ga,\‘ el ““Machuelo'* ue hoy
se elasifica entre los arenques 1l'lu||lf-ua era
una Alosa ¥ nuestra Sarding una Clupea.,
En las costas de Chile hay varios peces
que Hevan el nombre de Sardina: pertene-
cen a los géneros Clupea, Spratelloides v
Ve ulis. Son tan abundantes como sus
eres del viejo mundo a los cuales re-
: n perfectamente, tanto para e| eon-
samo freseo como para la tabricacion de
eonservas. Las llamadas sardinas espaiolas,
se les parecen mucho y sélo se distinguen
p@m mayores dimensiones.
‘Entiendo que se ha ensayado ya con eier-
to éxito la industria de la conserva de sar-
inas, y si esto es asi, ella puede convertirse
- en un importante ramo de comercio. En Ca-
M usan para este efecto la elupea sn-
gax que también se encuentra en Chile, don
de la Haman sardina espafiola.
En Franeia ls sardina se llama sardine
¥ en Inglaterra shad y también sardine.
Sardina Espaiiola.—Es el nombre vulgar
e la Sagax. Véase el artieulo ** Ma-
ehuelo’’. También lleva el mismo nombre
otro pez de un género vecino, el Lycengran
lis grossidens. (Véase el artieulo **Sardi-
“n)_
Sargo.—Nombre espaiiol de la Lisa,
Saurel.—Nombre francés del Furel.
8Serran.—Nombre franeés de las Cabrillas.
Severous.—Nombre provenzal del Furel.
Shad.—Véase ““Sardina™”.
‘Bierra.—Véase Bonito.
Srate.—Nombre inglés de la Rayva (q. v.)
~ Bole.—Véase Lengnado y también el ar-
~ticulo Congrio.
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Thon.— Nombre franeés del Atin. Véase
Bonito y Albacora. : el

Torito.—Nombre chileno de varios peees
pequediitos de la familia de los Blenesios,
No se les usa como alimento,

Trambollo.—Fs el nombre vulgar de al-
gunas espeeies del género Clinns que se en-
cuentran en las costas de Chile desde Val-
paraiso al Norte. El género esti represen-
tado en Europa por una especie de muy pe-
queio tamaiio que los pescadores desdefian.
Las de Chile en eambio son comestibles v de
muy buen gusto,

Trucha.—Es la Perca trucha de Cuvier v
pertenece al mismo género que la Perea
o Pértiga espaiiola, que los franceses lla-
man Perche v los ingieses Pereh. Asi pues
tanto por sus afinidades naturales, eomo por
su tamano y el gusto de su earne, la Tru-
cha de nuesiros rios v esteros es una Perea
¥ mo una trucha. El pez que lleva este iil-
timo nombre en Espaia, el de trunite en
Franeia, ¥ el de trout en Inglaterra, perte-
nece a la familia de los Salmones v no tie-
ne parientes proximos en Chile.

Sin embargo, segiin Richardin, las recetas

Trucha chilena

culinarias aplieables a la trucha lo son
también a la perea. Del mal el menos.

Truite—Nombre francés de la Trucha.

Turbot.—Véase Lengnado.

Turbotin.—Véase Congrio.

Vieja.—Esta especie hastante rara en
Valparaiso ¥ que pesea hasta en Punta Are-
nas, hahita bajo las piedras donde se la ha-
lla comiendo marisco. Es un exeelente pes-
cado para la mesa aunque Gay la encuentra
inferior a las jergmillas. Muy raras veces
se la ve en los mereados, ¥ no tiene pouiva-
lentes comestibles en la famna europen.
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