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 GAZETTE DES CAMPAGNES .

" “c¢haud ob humide, la salaicon est plus rapide guelors-

qu'il fait froid ct sce.- Au bout de sept jours environ,

on frotie ‘de nouveau la viande; les morceanx qui se
. trouvent au dessus eont mis au des ous, ct'P'on 1 soin

aussi‘de les retonrner. - (R :

On répéto cette opération une lroisiéme et méme

~une quatriéme fois, selon le jugement de Popérateur,
et le lard se trouve alors piel & tire séché. Il existe

une grande différence dans les ingrédients employés
par diverses personnes pour Ia saluison dn lard. Nous
avons vu employcr deux fois autant de sel, cing fois
autant de salpétre, et dix. fois #utant de sucre que
nous I'avons indiqué ; mais pour des raisons que nous

.*.expliquons plus loin; nouscroyons que les proportions

que nous avons données sont suffisuntes, et que U'em:
ploi d’une-plus grande quantité est non seulement inu
tile, mais, dans certains cay nuisible ‘Il'yen a qui

“frottent le Li1d et les jambons fous les jours au liev de

lo faire toutes les semaines; cela peut étre utile,” mais
ce n'est cerininement pas cstentiel. Dans quelgues
parties de PIrlande, on se sert d’un’ movceau de¢ bois
pour frotter la viande. Lorsque la salaison est termi-
née, on essuie le lard et les jambons avec une rorvietto;
quelquefois. aussi on les frotte avec du son et on les
pend pour sécher ou &tre fumés. . :

ge fait de la manidre suivante: On prépave la sau-

. mure- en dissolvant du sel dans de Veau jusqu’a ce

quun ceuf puis:e y flotter; puis on ajoute huit onces
de salpdtre et uno livre de sucre brut pour dix nenf
pintes do saumure. La viande ayant été placée aussi
sertée que possiblo dans un vase destiné & cct usage,
on la maintient an moyen do grosses pierres,. afin de
Pempécher de floiter ; puis on verso la saumure dans
le vase, qu’on ferme hermétiquement. II'y a des gens
qui gardent leur viando constumment dans la sau-
mure ; il y en a d’aunires qui Ja pendent pour la sécher
an bout do trois; quatre ou ¢inq semaines. ~ - .
. Préparation des jambons.— On prépave souvent les
jambons do la maniére suivante: cette recette produit
1a saveur et la qualité les plus fines. Pour un jambon.
du poids dedouze livres, mélangez ensomble sept onces
de sel ordinaire, deux onces de salpétre, trois onces de
baie de genidvro, doux grains de cochenille et six
onces do suere brui;-frottez bien le jambon dans un
vaso avee lo mélange tous les jours, douze i quatorze
jours durant, et puis pendcz lo pour le fuire gécher,
". Dessiccation du lard. ct des jambons.— Aprds que la
viande n été ninsi salée, 'opération suivante ost de sé
cher lo Jard ot les jambons.. Ceei- demando: du &oin;
car aulant il ost nécessaire do lo sécher sufisamment,
autant il cst préjudiciable de le faire sécher avee ex-
cés. Il y n des gens qui emploient dos rebords sus.
pondus au plafond de la cuisine, sur lesquels le lard
et lo jambon sont: placés. Cela n’cst bon que lorsque
1a cuisine est grande ot aérée, car la chulour du foyer

_pourrait rendre Ia viande rance. Cela n’est pas.d

- eraindre, .cepondant, dans les grands appartements

- Dbien aérés. Si Pon croit quo la cuisine est trop chaude,

on fora bien, au bout de trois & quatre jours, ‘e trans-
porter le lard dla laiterie, puis de la rapporter do

" nouvenu a la cuisine, lo gardant ainsi treis ou quatre

jours dans Ia coisine ¢t duns la laiterie tour &t tour.
Docette manicro il séchora  graducllemont et se con:
sorvora ensuito plus facilement.. Lo ‘

i

“Distres personnes : pendent leur lard dans des
pidees qui sont tennes, anssi froides, aussi sombres, - .~

c e et .

wussi aérés que possible, On se sert'souvent de cotfros .

profonds pour emmagasiner le lard séché et les: jam- .. .-
Long; il est d’hubitude alors d’interposer des couches .
de condres de bois bien séches; de son ou de sciure do =~

boix, en évitant celle de bois de sapin. Chacun do ces
moyensa tes purtisans, D'antres préférent pendre tout

simmplement leur lard au plafond de leur cuisino:

 Fumire.—~Lorsque lo lard oule_jambon doit étre '
fumé, on V'essuie avee soin aprés qu'ila été snlé, et on -

lc pend daiis 1a cheminée de la cuisino; en supposant’

quon y fasse du fen de bois, ou bien on le fume dans
unc chambre & fumer construite expressément.pour
fumer la viande. - Tle e e .

‘Lorsque la quantité: de viande & fumer ost consids-

«able, ce ‘dernier moyen est le meilleur et le plus

économique. Lia plupart de ces chambres i fumer

présentent l'inconvénient de n’étre pas assez hautes,

et il est clairement prouvé que cette opération se fait - ‘

avec plus de succés dans un local élevé ou bienén

produisant la fumée au-dehors, la débarrassant deson
humid té et la refroidissant avant gu’elle vienne en "
o contact avec la viande. 3 : R

" Salaison & la saumure.— La salaison 4 la saumnre | o

La fumigation a - ri,:dbubl»eiobjét,jcélui”de sécher
1a viande et de lui communiquer un gofit particulier. . .

On atteint quelguefois ce ‘dernier résultat en employ-

ant Pacide pyroligneux (produit de la distillation des.

bois) non purifié, ou, comme on l'appelle communé-
ment ¢ lessence de fumée.”” Ce moyen est cependant
loin de valoir une bonne famigation.

‘ Ennvemi du lard et du jambon.— Le grand ennemi
du lard et du jumbon est une larve produite par une

‘mouche nommeée piophilla. Cetie mouche attaque lo

plus souvent le lard le’ mieux préparé. On garantit
ordinairement la viande au moyen de sacs de papier
ou d'étoffe ;. mais méme alors I'insecte sait trouver un
aceds par la plus petite ouverture,- ™ Con

On adopte encore divers autres expédients. Ainsi
on mélange fréguemment, avec la saumure des baies

de genidvre ou du poivre pour empécher I'attaque de. )
Pinscete. Tlemploi des baies de geniévre se recom-

mande encore pour les jambons, & cause de la saveur,
qu'elle lour communique. Il y en a qui saupoudrent
la viande avee do la chaux ; cet' oxpédient est employé
avec suceds en Allemagne, ot 'on dit'que les jambons
de Wostphalie sont traités de la sorte. Dans le comté

d'York, en “Angleterre;, on commence par essuyer

bien i sec. le lard et les jambons, puis on les sau-

poudre abondamment de farine et on les susperd dans

I cuisine pendant quinze jours; au bout de ce.temps,
on los transporte duns un local bion frais, et on passe
immédintement. lo plafond .de ‘la cuisine " au lait de
chaux. Los américains se servent d’une pito de cendres
do bois trds fines délayées dans 1'eau chaudo.. '
Sile' ver a pénétré “dans la viande, on dit qu’une
forto infusion de poivre de Cayenne réussit & Pen
chasser immédin’ement; I'on prétend égaloment que,

tant quo lo ver n’a pas atteint os, lo dégit se borno
il portion immédiatement attagquée; mais aussitdt.
quo linscete a - pénétré jusqu’d r'os,. la 'viande se .

trouve infoctée'd’un gotis désagréable. . - .-
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