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chaudI et ]îutimide, la salaison est plus r-apidle que lors. D'hiu ires personnes penden t leur lard dans des

qu'il fit lroid et'ec. Au bout de sept jours ienviron, pièes qui sont tenues. aussi froides, aussi sombres,

on frotte de nouveau la viande les morceaux qui se :aussi aérés que possible. Ot se sert souvent de coffres

tiouivent titi dessus sont iis au des ous, et l'on a soin profonds pour emmagasiner le lard séché et les jam.

atussiv ae les retourner, bons; il est d'ha biti:de alors d'interposer des couches

SOn rép1èto cette opération une trois'èiue et même de cendres de bois bien sèches, do son ou de sciure de

une quatirièmeL fois, - elon le jugement de l'opérateur, bois, en évitant celle de bois de sapin. Chacun. de cés

t òe trou e lors piêt à être séché. il existe moyes tes i .D'autres préfe ene tot

une grande différence dans les ingrédients employés simplement leur lard au plafond de leur cuisine.

par diver es personnes por la salaison dii lard. Nous Fume.Lorsque le lard ou le jambon doit être
avons vu employcr deux fois iutant de sel, cinq fois fumé, on l'cssuie avec soin après qu'il a été salé, et on
autant de salpêtre, et dix foisautant du sucre que le pend dns la cheminée de la cuisine, en supposan
nous l'avons indiquè; mais pour des raisons que nous fasse du feu de bois, ou bien on le fume dan

expiquns lusloii nuseoyos qe 1lespro portions q nyfse ufi ebia ino efm a
expliquons plus loin, nouscroyonis qe les une chambre à fumer construite expressément poui
que nous avons données sont sufmaiites, et que I'm-n fumer la viande.
ploi d'une. plus grande quantité et non seulement mu
file, mais, dans certains cas, nuisible Il y on a qui Lorsque la quintité de viande à fumer est considé

frottent le la d et les jambons tous les jours au lieu de rable, ce dernier moyen est le meilleur et le plu
le faire toutes les semaines; cela peut être utile, mais économique. La plupart de ces chambres « fume

ce n'est certainement pas essentiel. Dans quelques présentent l'inconvénient de n'être pas assez hautes

parties de l'Irlande, on se sert d'un moiceau de bois et il est clairement prouvé que cette opération se fa!

pour frotter la viande. Lorsque la salaibon est termi- avec plus de succès dans un local élevé ou bien et

née, on essuie le lard et les jambons avec une erviette; produisant la fumée au dehors, la débarrassant de soi

quelquefois aussi on les frotte avec du son et on les liumid té et la refroidissant avant qu'elle vienne e

pend pour sécher ou être fumés. contact avec la viande.
Salaison à la saumutire.- -La salaison à la1 saumure

se fait de la manière suivante: On prépare a sau La fumigation a un double objet, celui de séche

soe fait dsola antère sivanoOn pepau saa cela viande et de lui communiquer un goût particulier
nur'e eni dissolvant du sel dans de l'eau jusqu a ceOn atteint quelquefois co'dernier résultat en employ

qu'un oeuf puis8e y flotter, puis on ajoute huit onces ant l'acide pyroline (prie rasdtaton de
de salpêtre et une livre de sucre br'ut pour'dix neuf atlcieproligneux (produit de la distillation de.

pintes de saumure. La viande ayant été placée aussi bois) non purifié, ou, comme on l'appelle communé

pites d osmro Lansu vian de sntéé lce usage, ment" l'essence de fumée." Ce moyen est cependan
serée que possible dans un vase destiné e cet us loin do valoir une bonne fumigation.
on la maintient aut moyen de grosses pierres, afin de
l'empêcher de flotter ; puis on verso la saumure dans Ennemni du lard et du jambon.- Le grand ennem
le vase, qu'on ferme hermétiquement. Ily a des gens du lard et du jambon est une larve produite par un
qui gardent leur viande constamment dans la sau- mouche nommée piophilla. Cette mouche attaque 1
mure ; il y en a d'autres qui la pendent pour la sécher plus souvent le lard le mieux préparé. On garanti
au bout de trois, quatre ou cinq semaines. ordinairement 'la viande au moyen de sacs de papie

Préparation des jambons.- On prépare souvent les ou d'étoffe; .mais même alors l'insecte sait trouver u

jambons de la maniére suivante: cette recette produit accès par la plus petite ouverture.
la saveur et la qualité les plus fines. Pour un jambon On adopte encore divers autres expédients. Ain
du poids dedoize livres, mélangez ensemble sept onces on mélange fréquemment, avec la saumure des baie
de sel ordinaire, deux onces de salpêtre, trois onces de de genièvre ou du poivre pour empêcher l'attaque d
baioe do genièvr, deux gramns de cochemie et six l'insecte. Ti emploi des baies de genièvre se recom
onces de sucre brut; ftrottez bien le jambon daîns un mnoecr orlsjmos as el ae
vase avec le mélange tous les jours, douze a quatorze mande encore pour les jambons, a caus de l savou

jours durant, et puis pendez le pour le ftire séclieî. qu 'elle leur communique. Il y en a qui saupoudren
jourssiccatn, lrd et pus de lomporlefr ehr la viande avec de la chaux; cet expédient est employ
.iande o rb .que la avec succòs en Allemagne, et l'on dit que les jambon

'viande a été ainsi sale, l'opération suivante (t de se de Wostphalie sont traités de la sorte. Dans le corit
cher le lard et loesjambons. Ccci demande du on; d'York, en Angleterre, on commence par essuya
car autant il t nécessaire de e sécher sufisamment, bien sec. le lard et les jambons, puis on les sa
autant il cst préjudicia bl de le faire sécher avec ex-
cès. Il y a des gens qui emploient dos rebords sus poudre abondamnientde farine eton les suspend da

pendus au plafond de la cuisine, sur lesquels le lard i l cuisine pendant quinze jours; au bout de cotemp
et le jambon sont placés. Cela n'est bon que loruque n ms transport dans un local bien frais, et on past
la cuisine est grande et, aérée, car la chaleur du foyer i umédi.tement la lafond de la cuisine au lait d

pourrait rendre la viande rance. Cela n'est1 pa chaux. ts américains e servent d'une pdtdeacnndr
craindre, cependant, dans les grands appartements de bois très finesdélayées dans l'eau chaude..
bien aérée. Si l'on croit que la cuisine est trop c:iude, Si le ver a pénétré dans la viande, on dit qu'tin
on fera bie n, au bout de trois à quatre jou rs, ('e trans- forte infusion de poivre de Cayenne réussit a l'e

porter le lard à la laiterie, puis de la rapporter do chasser immédia;ement; l'on prétend également qu
nouveau à la cuisine, le gardant ainsi trois ou quatre tant que le ver n'a pas atteint l'os, le dégat se born
jours dains la cuiinie et dans la laiterie tour à tour, à la portion immînédiatement attaquée; mais aussit
Do'cette manière il séclora greiduellemuiet t se con. que l'insecte a iiéuétré jusqu'à J'os, la viande 8
servera ensuite plus facilement. trouve infectée d'un goût désagréable.
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