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1IANJLIRE DE TRAITER LES COCIOs l

Dans le choix de son troupeau de Co- l epsP e e18 à 24 heures pour lui donne
chionq, il fatt, fidr ttnio 0 e temps dle se remr.Le jour suiivaiintchons, il fau f are ttein à la lînlîi ère on1 Coupe d'abord ls pattes., detic ànde les élever, de les nourrir et à l'age pas g brr le ja pan t et à y Jaiss squ'on en veut faire; et comme règle géné- Jarret pour qu'on puasse le pendre. Onaine, On trouvera que la belle petite espèce introduit ensuite le couteau à l'etr.nitOn'ayant que peu (le poil, telle que la Sul- du cou, et on le divise le long àle l'échinefoilk, l'Essex améliorée, la Napitaicoee, la n sùpare la tète du tronc, et on enlève etSuîssex, etc., est la meilleure quand on on arrange convenablrent les jamnbons etvent une maturité hàtive, et est aussi la les épaules. On enlève la laonge et lesmieux adaptée pour le lard. parties pour rôtir, ne laissant as (le eLes espèces préférées i raison de leur dmris ce quon coup pour saler et miettretaille sulipérieure, et qu'on élève génémle- e baril. On sale aussi efoislesment pour les fumigations, telles .e les jarrets et lesjaînliorîs. Quelquesbouclerserkshire, les Hlar hire ete s enlèvent d'abord l'échine et I partie su-Cliesire, les aner pordsire, etc., quoique périeure des côtes, mais chaque localitédjune croisaice plus lente quand acles sont offre quelques petites différences.jeunes, entraisttent leur gois facilement C'est une méthode fort commune ndop-quand elles ont atteint leuor grosseur. ée par les bouchers de cochons d'envoyereols nous cotetterons de prendre pour à Londres les longes, les côtelettes, lesexeailes, dans les petites espèces, propres pattes, et (le saler le lard pour la dépens'à daire du lard, celle de Sutïolk, et d c e la maison. Il Cuit faire jeûner à peudopner la méthode dont or se sert dans ce près i jour un cochon qu'on veut tuer.pays c ous cet o rjet; et pour les grandes La meilleure saison pour tuer, c'est dansespèces, is Choisirons la méthode du les mois froids le l'anée car dats les-le aliskire. uchaleurs, la chair ne devenant pas suffi-Le Sutolk est un petit Cochon blanc saniunent ferme, est sujette à se gâter avantdélicat, bien fait, ayant beuioup de poil qu'on la sale. Toutes les saisons sontil rapporte t io ieux, et qBriqu'ils ne soient bonnes polir le porc fris. Noël est unlas si vigoureux Ile les erkshire, ils en- ljon temps pour saler les jambons. Quandgmissent plus aisient, et peuvent égnle- oi tue un cochon, il faut faire attention dement lire u i larn d et ii porc frais, et la ne faire nucune contusion à l'animal, car'iralde quantité de maigre pouvant se rôtir la partie contuse se noircit et ne prend pasqu'ils donnîent, Ca falit uine race très propre le sel.r l'usage générale. Ils peuvent être en- La méltode qu'ou suit dans le Suffolkgraissés.' jeunes; polir porc frais et 'lard, est la suivanîte -comme en lit aussi les laisser vieillir On se sert (e la saumure iuivante pliorptur saler O rôtir. Enfi, il n'y a pit- les côtés et les jambons 3 Ilbs. desel blanc,ytre pas une 'meilleure race das lo t le 2 (le brun, 3 lbs. de sucre brun, 4 oz. deroyune, Ie la Suibl a liorée, ttant salptre, 2 oz. de sel de ptiunelle (nitratel'une cone forme, Compacte, ayant les de potasse f<ndu et purifié), quelquespates courtes, étant vigoureuse, pouvant grains (le poivre noir, quelques - grainséunler Celle de l'Essex et étant pls forte. e gimgenhre de Jaiinïquie, et ume pintefohnt (lit qu la plus grande partie îles le forti' grosse-bi ère ; le tout rllióru cincocetis di crince Allect Cidso t Caulrnt et en écumant, et réduit ju.qu'àle cette race, croisée avec la Chinoise ou l'état sec, et frotté sur le jambon aussila Berksdire. 

chaud que la miii peut i l'endurer. OnLe procéda é île S flr, le débiter et le prépare les c6tés et les jamblios à recevoirsali- daus le Siol itre entièrement de cette saunmtire par la salaison, prenant soincli du laeshnire le voici le les laisser égoutter 2-1 heures, et île lesOit uet le cochon sur i planche on essuyer avalt d'eu faire l'application. OnPUr une tale, psq is u oui éhadae avec de frotte les côtés, on les arrose et on lesleau sin puresque boillatte, et on le gratte tourne tois les jours pendant 5 senuiîîes,ne-cc soin bour enlever tot les oil et tailes puis on les ume tous les deux, soit dansles oiecs. On ôte ensuite les etrailles, et les celiinimcs où l'on brûle du bois, nuon lave avec soind l'intérieur di corps avec autrement avec dles feuilles, îles bîroissailles(le l'eain tiède afin d'enlever lotit le ran)g et îîèsae l iir.Il y ades isoý.,nstoutes les saletés, puis on Passèche avec où 'on fime les jalions, etc., des Cultiva-t'I lige net- il faut ensuite le penlre teurs et (le tolites nas personnes, liviax


