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Celebrar el Dia de Accion de Gracias: La vida campesina

en un criadero de pavos
Por Neil Klopfenstein

Crecer en un criadero de pavos inspird, en torno a la mesa del Dia de Accidon de Gracias, recuerdos de
trabajo duro y momentos felices. En los afios transcurridos desde entonces, evocar esos recuerdos motiva un
profundo aprecio por el valor de la buena comida y de la buena familia, y del reconocimiento de que no todos

disfrutaron esos beneficios.

Creci en un criadero de pavos en lowa. No es lo Unico que
cridbamos en la granja - también cultivabamos maiz,
avena, alfalfa y soja, y teniamos una manada de vacas y
cerdos de engorde. Pero eran los pavos los que distinguian
a nuestra granja y a las de mis dos tios, de las otras en la
comunidad. Eramos los Unicos granjeros de la zona
dedicados a los pavos.

Mi abuelo comenzé a criar esta emblemética ave
estadounidense durante la Gran Depresion de los afios 30.
Mi abuelo era lo que hoy se diria "empresario”. Siempre
estaba en busca de un nuevo angulo o un nuevo cultivo
para hacer alguin dinero. El abuelo Klopfenstein descendia
de los astutos agricultores menonitas suizos y fue el
primer granjero de la parte norte del Condado de Henry en
sembrar semillas de maiz hibrido. Cuando leyd en un
periddico agrario, tipo Wallace's Farmer, sobre como criar
pavos, determind que los pavos tenian un rincén
provechoso en un mercado granjero deprimido. Estaba en
lo cierto.

Criar pavos no es algo para los pusilanimes o de los que
carecen de motivacion. Es mucho trabajo - especialmente
cuando se cria 4,000, como lo haciamos en nuestra granja.
Los pavitos llegaban en camiones procedentes de un
criadero comercial, apenas unos dias de nacidos. Ese es el
Unico momento en que los pavos son bonitos. Cuando nos
entregaban los pavitos, a mediados de abril, en cajas
especiales de cartén con agujeros en la tapa y los costados,
los poniamos en una criadora grande debajo de estufas
calentadas a gas, para mantenerlos abrigados hasta que

fueran lo bastante grandes como para generar su propio
calor corporal. Cuando los pavitos cumplian unos diez
dias habia que cogerlos uno por uno para recortarles la
mitad del pico superior. Este sangriento procedimiento era
para evitar que los pavos se picotearan mutuamente el
lomo.

Los pavitos se mantenian en la criadora hasta cumplir unas
seis semanas, cuando por Unica vez recibian un poco de
atencion personal. Los empujabamos a un corralito donde
mi padre y mi tio les inyectaban a cada uno medicinas
para vacunarlos contra el cdlera y la encefalitis de los
pavos. Luego de las inyecciones, en junio se los llevaba en
un furgén a un campo de alfalfa fresca. Alli los pavos
crecian fuertes, a campo abierto, y al mismo tiempo,
fertilizaban el campo con el estiércol. Cada dos semanas
recorriamos los 4.000 pavos y sus cobertizos, comederos y
tanques de agua, unos 30 metros dentro en el campo, al
forraje fresco. A fines del otofio, la alfalfa habia
desaparecido y todo el campo quedaba bien fertilizado con
estiércol.

Momento del rodeo

Una marfiana de fines de octubre, casi un mes antes del Dia
de Accion de Gracias, llegaban a la granja dos grandes
camiones trayendo pequefias jaulas. Mi padre, mi
hermano, mis tios, primos y yo, ademas de un par de
vigorosos estudiantes de secundaria que contratabamos,
estabamos en el campo para recibir los camiones. Era el
momento de "atrapar los pavos" para enviarlos al mercado.
Los muchachos méas jévenes y mi abuelo cercaban los




pavos y en grupo los empujaban a un corral. Luego, los
estudiantes mas musculosos entraban al corral para alzar
de las patas a los pavos, que ya pesaban unos 10 kilos, y
entregarlos a los hombres parados al costado del camién.
Era importante cogerlos por las patas para alcanzérselos a
los camioneros. Una pata suelta era un pavo descontrolado
y un fuerte aletazo en la cara. Cuando los pavos pasaban a
manos de los camioneros, estos los embutian de a ocho
por jaula hasta cargar el camion. La ceremonia de "atrapar
el pavo" tomaba unas tres horas, seguida de un
reconfortante desayuno servido por la abuela, las tias y
mama.

Siempre reservdbamos para nosotros unas dos docenas de
pavos, para nuestra mesa y la de amigos y vecinos. Casi
una semana después de enviar al mercado los pavos,
prepardbamos los restantes. (Un procedimiento
sangriento, no recomendable para los débiles de
estomago). El pavo que comia nuestra familia el Dia de
Accion de Gracias era uno de esos.

En mi casa la celebracion del Dia de

Accion de Gracias fue
siempre bastante parecida -
a la misma hora, los

mismos invitados, la misma
mesa, el mismo mend y los =
mismos ritos. Al mediodia [ 4
se servia la comida de i
Accién de Gracias, siempre
a la misma hora en que en
los estados campesinos del
Medio Oeste se servia la
comida principal del dia. En
general, la comida estaba en !
la mesa a mediodia, pero .
dado lo extraordinario de su
preparacion y el tiempo impredecible que se demoraba en
asar el pavo, el momento real de sentarnos a la mesa se
corria hasta eso de la una de la tarde en punto.

Aunque creci con todos mis primos, tias y tios paternos,
gue vivian en un radio de unos cinco kilometros de nuestra
casa, el Dia de Accion de Gracias era un asunto reservado
a la familia més cercana. Los padres de mi madre llegaban
en auto desde su granja, a unos 80 kilémetros de distancia
y se sumaban a mi hermano, mi madre, mi padre y a mi,
hasta completar seis personas en la mesa. La abuela y el
abuelo Sander llegaban siempre un par de horas antes de la
comida, trayendo sus contribuciones y su ayuda para la
cocina.

Poner la mesa
En general se comia en la cocina, pero la comida de
Accién de Gracias, junto a otras fiestas y cumpleafios,

merecia que se la hiciera en la "elegante"” mesa del
comedor en la sala. Mi padre y yo corriamos la mesa
desde la pared, le agregabamos un panel y luego
desplegdbamos en su superficie un mantel recién
planchado. (Un mantel era especial - por lo comun
comiamos con nuestros platos sobre esterillas
individuales). La mesa se ponia siempre en la misma
forma, con la loza japonesa que desde Okinawa -donde era
cabo del ejército durante la guerra en Corea mi padre le
envio a la que pronto seria su novia; con la vajilla que los
padres de mi padre les regalaron a los recién casados en
1953, y con la cristaleria que le regalé a la familia el
padrastro (un inmigrante italiano catdlico, cortador de
vidrios en Nueva Jersey, que se casé con una judia rusa y
se mudo a California en la década de los 20) de un tio mio,
hermano de mi madre. Embellecia la mesa un centro con
calabacines, un dulce amargo (un vino espeso

estadounidense) y algunas réplicas de un pavo (en
ceramica o cera, después de todo, éramos criadores de
pavos).

El men( de la gran festejo
también era el mismo. Por
supuesto, el plato principal
era el pavo asado casero -
por lo general de unos ocho
kilos. La guarnicion mas
importante era el relleno de
_ pan, que llamabamos
- | aderezo (con el que no se
- rellenaba el pavo, porque mi
2 . madre habia leido en alguna
parte que uno podia
envenenarse con el relleno
EE" mal cocido). Las otras
"= guarniciones eran papa

majada, salsa de
menudencias de pavo, batatas, guiso de habichuelas
verdes, maiz (cosechado, blanqueado y congelado el afio
anterior en nuestro campo) y una extrafia mezcla con
arandanos agrios pisados, cascara de naranja, nueces y
gelatina (favorita de mi madre, y de nadie méas). A la
comida la seguian los mismos pasteles caseros (y
entiéndase bien, completamente caseros: corteza, relleno,
todo) horneados por mi abuela materna. Los hacia de dos
clases: calabaza y pacanas.

El ritual de la mesa también era el mismo. Mi madre se
sentaba en el extremo de la mesa, proximo a la cocina. Mi
padre frente a ella. Yo junto a mi abuela (yo era su
preferido) y mi hermano junto al abuelo. Nos reuniamos
en torno a la mesa y mi madre le decia a uno de nosotros,
los muchachos, que pidiera la bendicion; usualmente lo
hacia mi hermano. Luego, mi padre trinchaba el pavo y le
pasabamos los platos y nos serviamos las guarniciones. Mi




madre y mi abuela hablaban de los antiguos vecinos y
amigos, alla en su pueblo y los dos granjeros, abuelo y
papa, hablaban en su mayor parte de temas agricolas. Mi
hermano y yo competiamos por la atencién de los adultos.
Ocasionalmente, los temas de conversacion giraban en
torno a los acontecimientos noticiosos del momento: el
Movimiento de los Derechos Civiles, la guerra de
Vietnam, la inflacion; aunque la mayor parte de la
conversacion era sobre temas locales.
—
Agradecer la buena
fortuna
Cuando era nifio nunca
pensé demasiado en el
significado del Dia de
Accion de Gracias. Sabia
que se trataba de una buena
comida y una buena familia
y de sentirse agradecido por
ambas cosas. No fue sino M
recién cuando fui mucho mayor y cuando dejé el criadero
de pavos que comprendi que no se pueden dar por
sentadas cosas como una buena comida y una buena
familia. Son cosas gque no son tan comunes como Yo
pensaba, y de las cuales uno deberia sentirse agradecido
por tanta buena fortuna.

Han transcurrido muchos afios desde los Dia de Accion de
Gracias en la granja de pavos. Muchas cosas han
cambiado y hay seres queridos que han muerto. Pero el
Dia de Accion de Gracias es todavia la festividad en la que
mas extrafio mi casa. Por lo tanto, cuando no puedo estar
con mi buena familia, por lo menos trato de tener una
buena comida. Aunque ya no puedo salir al campo para

agarrar un pavo para servirlo en la mesa, si puedo
., 4. lograr que el pastel de
calabaza se haga con los
ingredientes basicos. Esa es
la razén por la que yo
mismo lo preparo, con la
receta que aprendi y heredé
de mi abuela.

Neil Klopfenstein, funcionario
del Servicio Exterior de Estados Unidos, es director de la
Oficina de Sociedad y Valores Estadounidenses, en el
Departamento de Estado. Fue anfitrién en el Dia de Accién de
Gracias cuando trabajaba en sus misiones en el extranjero en
Brasil, Noruega y Tailandia.

Fuente:
http://usinfo.state.gov/journals/itsv/0704/ijss/klopfenstein.htm

Receta del pastel de calabaza de la Abuela Sander

(Cantidad: dos pasteles de 20 centimetros de diametro)

Corteza del pastel

3 tazas de harina

1 cucharada de té de sal

1 taza de manteca de cerdo, margarina, mantequilla
0 una combinacion de ellas

1 huevo batido

1 cucharada de té de vinagre

5 cucharadas soperas de agua

Mezclar a mano la harina, sal y manteca de cerdo hasta que la
masa se desmorone. Agregar huevo, vinagre y agua. Mezclar
todo. Dividir la masa por la mitad y amasar dos bolas. Envolver
cada bola en plastico espolvoreado con harina. Una vez que la
masa se haya endurecido (30 minutos, o algo asi), colocar la
bola en una superficie enharinada y amasar la corteza. Si la
masa estd demasiado pegajosa, agregar harina. Poner la corteza
amasada en una fuente de pastel de 20 centimetros. Hacer
estrias en el borde de la corteza. Repetir el procedimiento con la
otra bola de masa.

5

g Relleno del pastel
y 3 tazas de calabaza hervida y molida
! 1 taza y media de azlicar morena
2 cucharadas de té de canela
, 1 cucharada de té de gengibre (fresco o en polvo)
S ; 1 cucharada de té de sal
“¥ . 4 huevos
3 tazas de leche
1 taza de crema liviana

Revolver el azlcar, las especies y la sal con la calabaza. Batir
ligeramente los huevos y mezclarlos con la leche y la crema.
Combinar bien las dos mezclas y vertirlas en las cortezas ya
preparadas (pero sin hornear - ver la receta mas arriba). Hornear
en horno caliente (400 grados Farenheit) hasta que la pasta de
calabaza quede firme (alrededor de 45 minutos).

Enfriar los pasteles antes de servirlos. Adornarlos con crema
batida.

Puede visitarnos en el Centro de Recursos Informativos Amador Washington
ubicado en el Edificio Clayton, Clayton (antiguo Edificio 520)
Teléfono: 207-7100




