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Where's the Beef’
Divin bovin

SUR AFFICHE, ON LT « WAGYU SEKAIx. TRADUCTION OFFICIELLESLES &
traduction  le royaume du steak:

slinch, une heure & l'ouest de Toronto, dans |a

e de Guelph Population environ S 000 personnes et
vagyu, que la plupart des non-laponals appeflent e beeuf
viande si tendre qu'elle fond dans 1a bouche. Clest ce

IT'S LOUNGING AROUND, LISTENING TO THE RADIO
DRINKING BEER AT A FARM IN SOUTHERN ONTARIO T
PRODUCES THE JAPANESE DELICACY KNOWN AS K L E
BEEF. IL FLANE, ECOUTE LA RADIO ET B¢

DANS UNE

Je me dirige vers Iétable rouge der-
& commis approche et me tend la
Ken » Surprise, fe constate que Ken
» n'est pas un homme corpulent, arborant
houc, mais un Canadien d'origine Japos
, le type que tout amateur de steak doit

DEL

vat  vevre CHANTAL TRANCHEMONTAGNE ot ALAIN SIROIS

€ c'est mon cas.

A 19 ans, Kurosawatsu va au Japon: pour sinitier & I'élevage des

J ‘'une des plus grandes exploitations et revient, cing ans:
huit + choisies et importées par-son pére. Un
150 000% - pas surprenant que 13 race soit un trésor
homme explique que le patrimoine génétique des
nt gardé que méme les crolsements entre pré-
és. ¢La-bas, C’est incroyable. Quand vous
ONns, on Ne vous Q: rien. »
que l'dlevage du bétall solt pratiqué dans un
t la super représente un peu plus de la
moitié de celle de I'Alberta. Mais, outre la nourriture, les Japonais
aiment l'exatisme en matiere de mode. de sexualité et de technologie.
a gastronomle canadienne est un phénomeéne récent la fan-
aponaise est telle que le fugu (poisson-globe toxique),

voms strange that a cro

CORE BEEF AT FAREN
TREEMOUSE. MONTREAL

» boeuf wagyu correspond 3 ce type de fétichisme: Son prix peut
teindre 1 100 $ le kilo au Japon. Diallleurs, le boeuf de qualité
réguliére s'y vend environ 66 § le kilo. Chee mals ¢a le vaut bien,

me of lood fet

in Japan
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SINCE STRESS LEADS TO TOUGH MEAT,

supermarket grade goes for about $30 a pound. Pricey but worth
it, says Farmer Ken, who sells some of his meat at $50 a pound to
Japanese restaurants and specialty butchers in Toronto and
Montreal; what’s left of the 35,000 pounds annually is exported to
South America and Australia

Entering the barn for a primer in Wagyu-Raising 101, 1 hear
strains of Toronto’s Z103.5. Kurosawatsu tells me that the cows are
“calmer when they hear sound.” I question whether Bon Jovi clas-
sics and the Top 40 can really relax them, but since stress leads
to tough meat everything is done to minimize it. In Japan, that even
includes cattle massages. “I never saw that,” admits Kurosawatsu,

EVERYTHING IS DONE TO MINIMIZE IT.
IN JAPAN, THAT EVEN INCLUDES
CATTLE MASSAGES

COMME LE STRESS EST UN FACTEUR
DE DURCISSEMENT DE LA
TOUT EST FAIT POUR LE DIMINUEI

but it is practised on confined co
into the muscles

As we near a few black Wagyus lcungiu ia j 1€

barr, | ask about another form of bovine pain ve heard
about: beer. Kurosawatsu coniirms that on scorching suimmer
days, when lethargy sets in (for the cows, that is}, he cracks open
a few cold ones to stimulate their appetites according to Japanese

tradition. “No Budweiser for them,"” he says, wrinkling his nose. “i
wouldn’t give them anything I wouldn't drink.” So the cattle mostly
get Sleeman - brewed right in Guelph - straight from the bottle

He moves closer to a Wagyu and points. “See? They're smaller
and have finer bones than the average cow. That means they have
a higher meat yield.” They live a better life too. Wagyus live in the
lap of luxury for at least 27 months, sometimes for as much as
36 months (twice the industry average), and tip the scales at a hefty
1,600 pounds (as much as 25 percent more than typical beef cat-
tle would weigh).

I’m more interested in the fat, the raison d’étre of Wagyu beef
Kurosawatsu explains that the Wagyu's intense fat marbling is due
primarily to its unique genetic makeup. He shows me a beef mar-
bling score (BMS) chart, used to rate carcasses from 1 to 12. A score
of 1 has no fat; a 12 practically has more fat than meat. The stuff
we’re used to eating scores 1 to 2; Wagyu is in the 6-t0-12 range. |
lick my lips but imagine an expanding posterior Easing my concern,
Kurosawatsu points out that Wagyu beef has a different fatty-acid
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artie de son boeuf a 100 §
ucheries spécialisées de Torg
sa production annuelle de 16 0

selon Ken qui écoule une p
restaurants japonais et des bo!
Montréal; il exporte le reste de
en Amérique du Sud et en Australie.

En entrant dans I'étable pour suivre mon cours d'élevage wag
3,5 de Toronto. Kurosawatsy me
quand elles entendent des sop
Jovi et la musique du Top
est un facteur de durcisse

fentends la station de radio Z10
que les vaches sont «plus calmes
Je doute que les classiques de Bon
aident vraiment mais, comme le stress

uire yaterie bovine dont jai en
onfirme qgue, dans les journées!

donnerais rien que je ne boirais pas.» Ses bétes recoivent
de la Sleeman - brassée a Guelph

Il s'approche d'un des bovins. «Vous voyez ? lls sont plus
ont une ossature plus fine que les bovins ordinaires, ce g
que leur rendement en chair est meilleurs fls ménent aussi une
agréable. Les Wagyu sont dorlotés pendant au moins 27 mois,
36 (le double de la moyenne dans I'industrie), et peuvent
un respectable 725 kilos (25 % de plus que les bovins ord

Je suis plus intéressée par le gras, qui définit le boeuf
l\(urosawatsu mexplique que le cté persillé du Wagyu est af
d s5a constitution génétique unigue. | me montre un d
lisé pour classer les carcasses de 1 a 12. A 1, elles ﬁé
aa.qun gras; a 12, elles ont presque plus de gras que ‘7
n.weau de gras du beeuf que nous mangeons habi
situede 13 2, et le Wagyu, entre 6 et 12, Je Sali\'e;
I'expansion de mon postérieur. Pour diminuer-.
Kurosawatsu souligne que la composition desaﬁfd%&
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Ihe nrst segme hqueles upon entering mj
mouth. 1t still has some substance to chew on, but
not much. Sweet, velvety and succulent, the fat

infiltrates every nook and cranny of my mouth. |
have to stop myself from drooling. 1 hope my fel
low diners will pardon my moans because I'm
busy having a sensual experience

Five ounces later, I'm full. It's a good thing, at
88 bucks a plate. And although I come from solid,
rural Canadian stock, a meat-and-potatoes kind of
girl, I now understand what the big deal is. Domo
arigato, Japan. [1
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NAGYU BEEF IS GRADED

aire jue |a viande

il admet qu'a

'est vraiment

rige, a la
>ehouse,
chéte des
el mol reser-
he Penélope
ntrée dis-
our le boeuf,
nécessaire. »

on. Gréce

| donne un

il sort des

lérieur, mais cru a
sre et brocoli, je me

armée de mes baguettes, sur la jolie pile de

I ne I \
Le premler morceau se liquéfie en entrant dans
ma bouche. Tendrissime, Il présente néanmoins

une certaine consistance, Doux, VE‘IOUlé et succu-
lent, le gras pénétre dans tous les recoins de ma
bouche. Je me retiens pour ne pas baver Jespére
que les autres convives m'ont pardonné mes gé-
missements, mais je vis littéralement une expé-
rience sensuelle

Cent cinquante grammes plus tard, je suis com-
blée. Heureusement, & 88 § l'assiette! Et malgré
mon origine rurale de Canadienne élevée aux
pommes de terre et a la viande, je comprends
maintenant pourquoi on en fait tout un plat Domo
arigato, lapon. [ ]
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