
1O~~~ LE~ I3LLETINX bÊE LA FERME~

l'es conditi<os aculecréées par la surprenant -de constater l'nfime proportion rait si lon continuait à faire rapporter ce"
guere, onnnt u reainde vguer à'depore convenables que Québec fournit femelles aussi longtemps qu'elles donneraient
notr maché d'exorttio. Ausi e àces établissements, plus étonnant encore satisfaction coamme éleveuses. C'est à cause

chifre e ns eporatins e Anletrre pet--trede constater quelle belle occasion de cette pratique que l'on trouve sur le mnarché
encre ue ienpeuéleé, st lusconidé derevenus faciles laissent échapper les cul- tant de viande de truie inférieure, qui est

asse logteps.Il fut~ un temps où les cultivateurs de la ifériur~»s, ce quii a pour effet d'encombrer
Le anear es por e Cnad l cocur povince de Qu~ébec, mettaient un certain et de démoraliser lev marché au détriment

rent le plus redoutable sur le marché anglais, orguil, une certamne ambition mêmie, à pro- des viandes de choix.
mais deusquelque temps une forte proPr duifre des pores très gros, très gras, des PORCS TRiOP LiR ET~ TROP MAIGRES
tien des produits du Daeak a pris le porcs dits "surannés". Ces porcs n'étaient
chemin de l'Almge ce quii crenes pas envoyés au marché avant l'âge d'Uni L'aventure précitée de producteurs de

sieetun vide sur emaé nla is vide an. Ils devaient alors peser au moins trois gros lard, aussi les ecommandations réitérées
que e Caadane devrait psa nnquer cents livres et de plus être gras à l'excès. des industriels (packers), des conenc r

l'I uO ermlr Il n' R ur iu Une telle chair répondait parfaitement aux et autres, à l'effet d'obtenir un lard moins
.purnos e rande 'ecobrr e arhé exigences de certains marchés locaux, mais lourd et moins~ gras ont induit une foule de

si l'on cnièeles cifesuvants, qi ne la demnde de csmarchés locaux était cultivateurs à abadne à peu près complè-
reèetque trop jusqu'à quel Point l'exPor limitée, et de telles Viandes ne convenaient temient la production du lard très gras.

tati>n du produit caainpeut s'accoîOtre pas dui tout pour la préparation du baconx, Malerueet si l'on en juge d'après
sans causer de perturbations sur le marché ou pou l'exportation. Résultat: les besoins les codtions actuelles du miarché, on a

anglais. d~<es mrhslocaux satisfaits, les marchés trop souvent dpséla mesure et on est
locautx encombrés, les cultivateurs se voyaient tombé dans l'exè contraire. On s'est mis

JAMB~ONi BACON ET' PORC EXORÉ PARLE forcés de vedeleurs porcs au rabais, de à produire du lard trop léger et tropmage
ANmADA aEN GRANDE BREAGNwE ltvnr ovn fort bon marché, attendu C'est là~ actu>ellement le picalcôté

Pouro. de la que les grnsétablissemlents ne voulaient faible, le grand~ défaut de la maj}orité des
consom ang. pas d'une viande si grasse. Une telle viande porcs produits dans la province de ubc

Annés Lires ourne pa leur était inutile tanft pour la préparation Ils sont, règle générale, et trop léeset
le Cnada du bacon que pour toutes autres fins du trop maigres. La ecouue d'offrir en vente

1913 244 1, 6.g macé d'x ottion'. Dun a tre côté la detlsi ma xetgad m ntpéidcal

Lina~ ~ ~ CULIVAEUR DEL »O1ED éconoimique. <Cela parce que le' coût de la plus quede lardstè s. ~N'emêh pas
QU-£BEC ~ DERIN LEE LSD production d'une livre de por augmente avec qel uaodned et ot epo

PORCS ~~l'âge et le Pid de ce dernier. Aussi en duits edàdmrlsr emrha rn

il ousfau maheueusmen costaer pores apè q'il eussent atteint 22I bs, on Le porceë(àrbe èe e15à25lB

le andadel'ndstiepocielaprvice tion dechacndes lvresjutes ax225 montéil ten episR'g 'nio
lbs. Résultat: avec ce rcd le cultiva- sept mois, ilrui e oniin ole

lesprouit d poc lundesplu ii prtats il perdait sur le prix de vente. C'est uin peu La ~Phtion a ot eCnd
marcés 'Amriqe; e pls Mntral st irequ'avec ce poééil "brûlait la chan-

dele ar seubot" eCmtdelPrhbtnd'ta ,a

lad, ,à- 4Ymo a àdo».~e

daor oél nmrhd rme rsga tei

-rr. tc u s ls nmrh u u nio iqas aosqel rdcin qidcèeatl rhbto ucmec


