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Ces diffôreucffi considérables entre Ictt divcibCi quantités do

grain né^eseaires pour produire une livre d'augnieutution, en

poids vif, chez des porcs de différents âges et de ditfcrenita

poids, s'expliquent par le fait qu'un jeiuie animal qui est dans

le fort de sa croiseance, s'aseiniile beaucoup plus deé éléments

qui constituent sa nourriture i)our fonucr sa ohari^onte, ses os

et 6es muBclee, que le cochon adulte qui, lui, finit par ne plus

s'assimiler de sa nourriture que les éléniciits qui peuvent faire

du gras.

Si, en outre, l'on met en ligue de conipte que la nourriture

du cochon à baoon se compose surto ;i de trèfle, de racmefi, de

îait écrémé ou d» petit-lait, avec une quantité de grain relati-

vement restreinte, si on la compare avec celle consommée né-

cessairement par le cochon engraissé pour le saloir, on devient

vite convaincu que l'industrie du bacon est certainement

l'une d€B plus payantes à ajouter comme accessoire à l'industrie

laitière dans notre proivince.

CE QUE C'EST QUE LE BACON MOU.

11 me reste à parler d'une variété de baeon qui se monUU
bien trop souvent sur le marché 1 1 qui nuit énormément à l'ob-

tention d'im haut prix pour le bon bacon, avec lequel il sd

trouve mêlé. Cette variété ttt celle connue sur le marché an-

glais fious le nom de bacon mou (.soft baoon). 11 m'est impoa-

hible de montrer celte variété en gravure ; car elle se rencon-

tre dans des types de bonnv apparence extérieure quelquefois,

mais qui font défaut ôau* la tpalilé de leur viande. Le bacon

a une mauvaise textuire, une mauvaise couleur, et présente un

gras Bans consistance et fondant. 11 provient de cochons qui ont

été tenus à l'herbe jusqu'à très i)eu de temp^ avant la vente, ou

qui ont mangé trop de rr "ints, ?aus as3;z de grain ajoute, ofl

qui ont été nourris au blé-d'Inde ou aux haricots.

La viande de bacon offre dans la partie gracie une graisae

qui contient trois principes appelés oléïine, palmitine et stéa-

rine. La palmitine et la Kstéarine rendent le gras fenne, l'oléine

le rend moai. Dans des expériences faites ."m laboratoire de la

fenne cxpérimtoitale d'Ottawa, on a contaté que du bacon


