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DU BOEUF SALE ET FUME. 15
dans lequel seront pereés des Irous deslinés a facililer la
combustion de la sciure el des aromales ;

Recouvrez le fourneau d’une holle ferminée par un
luyau de 6 cenlimélres de diamétre parfailement adaplé
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Fig. 2. — Dolte & lumer.

au-dessous de la boile, de lelle maniére qu’il ne puisse
y avoir aucune perle de fumée ; |
Pratiquez un trou de 6 cenlimélres de diamélre sur le





















22 LE LIVRE DES CONSERVES.

JAMBON DE LORRAINE,

La salaison du jambon de Lorraine différant de celle des
aulres jambons, je crois ulile de donner 'explicalion de la
saumure qui lui convient.

Cette saumure esl le produil des égoullures de jambons,
de lard et de poilrines salées auquel on ajoule du thym,
du laurier, de la sauge et des baies de geniévre, dans la
proportion de 25 grammes pour chacune de ces subslances.

Fig. 5. — Braisitre,

Meltez dans un baquel une quanlilé de saumure suffisante
pour couvrir deux jambons.

Ajoulez 6 feuilles de laurier, quanlilé équivalente de
thym, de sauge et de baies de geniévre.

Froltez les jambons avec cassonade el salpélre pulvé-
risé.

Failes celle opération deux jours de suile.

Mellez dans la saumure.



















































DE LA CHARCUTERIE, 39

Si I'on veul préparer ces saucissons a l'ail, on mellra
2 grammes d'ail par kilo de chair.
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Fig. 11. — Machine 4 hacher.

ANDOUILLETTES.

L’andouillette se prépare avec la panse du pore, du lard
el le gros boyau.








































































































































































































































































































































































CHAPITRE XII

DES PUREES DE FRUITS CONSERVEES A FROID

OBSERVATION

Pour les purées de fruils conservées i froid,
Faites dans une cave Irés-fraiche une fosse de 30 cenli-

Fig. 13. — Bouicilles dans la fosse.

melres de profondeur sur 20 de largeur el 2 mélres de
longueur ;




































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































