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On lave dès lors les endroits souillés de
sang mais pour l'intérieur, on se sert d'un
linge mouillé, on peut ensuite enlever la
panne, ainsi que les rognons après quoi l'on
enlève la tête et la colonne vertébrale lon-
geant bien les apophyses épineuses de chaque
côté. Toutes ces opérations finies, on met
refroidir les, deux quartiers au frais les pla-
çant dans une bonlie position sur l'écran
afin que le dépeçage en soit facilité, ce qui
dure environ vingt-quatre heures.

Le moment venu, on se prépare au dépe-
çage, préparation qui est plus ou moins
facile, mais, avec la pratique, on se tire assez
bien d'affaire. On commence donc par
couper les quatre membres à peu près une
largeur de main du tronc, ensuite on passe un
coup de scie sur les bouts supérieurs des
côtes, lesquels sont généralement tranchants,
puis on détache l'épaule en passant le couteau
entre la 3e et la 4e des premières côtes alors
cette dernière est mise en deux morceaux
donnant le jambon Pienie et le Roll.

Après l'épaule on taille le jambon en
l'arrondissant légèrement à son gros bout;
celui-ci fini il nous reste le côté que l'on
coupe longitudinalement ce qui nous donne
la longe ou partie supérieure pour le Windsor
Bacon et le flanc pour le Breakfast à ce der-
nier on enlève au couteau les bouts de côtes
évitant d'enlever trop de chair avec celles-ci.
Et voilà tout pour ce quartier, il ne reste plus
ou'à faire de même Dour l'autre.
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Une fois tous les morceaux injectés, on
les dispose dans un saloir où ils sont entière-
ment recouverts de saumure, et où on les
laissera pendant quatre ou cinq jours, mais
moins longtemps en hiver qu'en été. Ici
au Canada, il est préférable d'y laisser les
jambons 6 à 7 jours durant la saison chaude,
car alors il ne s'en consomme que très peu ou
pas du tout et ils devront donc pouvoir se
conserver 4 et même jusqu'à 6 mois, c'est
pourquoi ils requièrent une salaison plus
prolongée.

Le temps échu, on soutire la viande du
saloir, et, à défaut de tablettes bien propres,
on suspend les pièces à des crochets pour
les y laisser de 4 à 5 jours, ceci a pour but de
donner à la viande ce que l'on appele un
" drainage " en d'autres mots la laisser
ressuyer, chose qui est absolument néces-
saire car, bien qu'injectée et ayant passé
au saloir, la viande doit en plus subir une cer-
taine fermentation, ce que l'on a pendant le
drainage. Ce n'est qu'après ce temps
qu'on procède au fumage.

Celui-ci, bien qu'étant la dernière des
opérations, n'est certainement pas la moindre,
car c'est de là que dépendent l'aspect et
le goût qu'aura le bacon lorsqu'on le mettra
sur le marché; il faut donc y veiller avec grand
soin pour en assurer le succès.

On disposera la viande, à deux niveaux
différents dans la boucanière en mettant les
petits morceaux dans le haut et les gros dans
le bas. On mettra ensuite un peu de sciure
de bois franc sèche, sur le plancher, lequel,
est généralement en briques, on y allumera le
feu et on verra à ce que la combustion soit
lente et la fumée énaisse. mais llA n1A devra

Cependant dans les deux saisons, lorsque
nos voisins les Américains visitent le Canada
il se fait une vente assez considérable de
bacon dans la région du St-Laurent.

Dans le cours de l'hiver, les viandes de
qualité inférieure se vendent aux bûcherons
qui alors partent pour le chantier, de sorte
que rien n'est perdu.

Qui dit pas de perte, dit profit, aussi,
inutile de m'attarder d'avantage pour vous
convaincre que l'industrie du bacon est
rénumératrice; toutefois il me reste un conseil
à vous donner, encouragez en tout temps cette
branche de l'agriculture, sinon en vous y
donnant vous-mêmes, du moins en propa-
geant le plus possible les bonnes méthodes
qui assurent un complet succès à sa fabrica-
tion.

L'élevage du porc au Danemark

Au sujet des meilleurs encouragements à
apporter pour intensifier et diriger l'élevage
du porc, nous pourrions peut-être avanta-
geusement nous inspirer de la méthode
pratiquée au Danemark, méthode mise en
lumière par M. Tisserand, dans une étude
publiée par lui en 1909.
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