~ Méte-articl ~
Tué le cochon

A vanw qe d’nalé tué le co-
chon, on va suiv’ Jean |
Cudesot et Zidore, le gas a la |
meére Bicereu, a la fai de Be-
ré. Une savoureuse histoire, ™
écrite par Joseph Chapron,
parue dans « LE COURRIER
de Chateaubriant et de la Ré-
gion » le samedi 24 septem-
bre 1927.

Le cochon est engraissé,
le saigneur est arrivé, au-
jourd’hui, on tue le cochon.

Foto - Simon Lambert ©

Une piéce en trois actes, dans laquelle de nombreux participants de I'atelier de gal-
lo ont joué. C’était, avec les battages, I'un des grands rendez-vous de I'année, tragi-
guement nécessaire pour assurer plusieurs mois de nourriture aux familles de culti-
vateurs.

Vous découvrirez avec quelle méticulosité était abattu, nettoyé, dépecé et deé-
coupé I'animal et ce qu’on fabriquait avec chaque partie de son corps. Rien, absolu-
ment rien n’était perdu. Nous remercions particulierement Simon Lambert, photo-
graphe, dont le magnifique reportage « Tout est bon dans le cochon » illustre parfai-
tement cette Rotte, permettant a chacun de se souvenir de ces journées si particu-
lieres qu'il a vécues.

Nous remercions aussi Alicia qui, se trouvant en stage parmi nous pour plu-
sieurs semaines, nous a apporté son concours dans la bonne marche de I'atelier.

E pis, reterouéz vos rubriqges de tous les jous, Les disous et La bouéte a mots.

Nous vous souhaitons une bonne lecture !
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Les histouere
de Jean CUDESOT

Remerciement a Jacques Feuillet pour avoir retrouvé ce
trésor.

Notes de lecture : Le texte d’origine a été modifié pour
tenir compte de la prononciation sur la zone géographique
d’Héric et des communes environnantes.

€ = son « eu » comme dans peu ou Voeux
Il = son « ye » comme dans pied

La Couyere, 20 sept. 1927.

Mon cher Pierre,

Depé longtemps, je vaes allé voue-
re la fai de Beré qe j’n’avaes pouint r'vue
depé qe jtaes jeune honme, y’a d’ca ben
longtemps, ma fai'!

Je m’dis conme c¢a : si ge jprené le
véloce au gas Jélien d’a couté d’ché
nous. Y voudra strement ben me |'prété
ben manqe... Je ch’'min’ré cont’ le gas a
la mere Biceré, qi va tous les anws a la
fai de Beré. Qi pourré m’en empéché ?

J’e pouint d’femme, vu qjje ses resté
célibataire, con.me dit nout’ curé, je
pouint d’gargailles a nourri, pourqga qe
J’n’iré pouint ver les vayries, tout con.me
un awt ? Qand ben méme qe jdépens’ré

eune piece de cent sous, qéqge c¢a peut
faire aneu, qe jgagn’ dix fas pus q’mon
granw-pére ? Pour sur q’la patronne vou-
dra ben ge jm’en va, yelle e pourra ben
affouré les bétes sans mai ...

Nous v'la donc partis, mai et le p'tit
Zidore. Je taes pas ben d’aplomb su la
sacré machine, vu ge j'n’‘avaes jamais
ben marché la-dessus, qe pour allé gé-
qges fai au bourg bai une bolé, maniere
de passer la raissiée du dimanche.

Falaet vere c’q’y en avaet du peup’
su la route. A chage moment, falaet car-
téyé, sans c¢a jaraes été égaché conme
une vieille poume verie. Coinc, coinc ! Ca
c’ét eune automobile qi vous roté par der-
re : qic, qic ! Ca c’est Machin du bourg su
sa pétrolette qi vous enfume les néaziaos !
Malheur ! C'q’y falaet faire attention ! Mal-
gré ca, conme me garé d’eune grousse
charte plleine de gorins, sauf vot’ respect,
via q’ca deripe sous mai, et me v'la par
terre les qat’ pattes en l'air. Le gas Zido-
re, qi taet par derre mai, s’'mit a rigolé

Photo Christian Bouvet - La foire de Béré en 1904. Les stands couverts sont alignés ici sur quatre rangs.
Derriére eux se trouvent des charrettes & marchandises. Au fond, la féte foraine.
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conme eune tourte, putdét ge de v'nir su
mar.

Pas d’'maw heureusement, j'n’avaes
pouint frangé ma hanne, s’ment q’eune
p’tite ‘corchure au genoue, et eune awt a
la ghésse.

La pllee se taet mise a tombé, ca
cheyé menu, mais ¢a taet conme eune
petite brime qi vous restaet su l'pai, et
vous revelinaet le long des ourailles. En-
fin finale, a force de roulé, roule ge roule-
ras-tu, vla qe japergus par su’ les mé-
sons de Beré, le chupin du clloché.

J'avaes sai, nom de d’qui ! Sitét arri-
vé, fm’en fus bai eune bolée de cite au
«Viaw a deux tétes», méme ge ¢a nous
fit ben plleusi ! Et nous v’la de d'valler le
champ d’ fai. Ca taet bouillonnou, follé
vere ca. Y avaet du bestial, du grous et
du menu, et ben du muziao parmi ! Mais
semb’ti Q’y en avaet pouint tant q’dans le
temps, qe je taes déja v’nu avec mon dé-
funt patron, a la fai é oueuilles, et ge ja-
vions couché ensemb’au « Duc de Berta-
gne », eune auberge qi taet ben lein d’la
fai, je n’ses pus ou, ma fai'!

Zidor, li, voulut vere les somnambu-
les qe son parrain y avaet dit, des mar-
rainnes qi vous parlé conme ¢a avec eu-
ne cornette dans I’ trou du tuyau d’l'orail-
le, et qi vous dégoisé des histoueres qi
vous faisé freumi ! Mais, conme y en
avaet pas pus qQ’su ma main, on s’en fut
vere les comédiens qi faisé la parade, a
c’ge m’dit un monsieu d’la ville qi taet la.
Y avaet d’grousses marrainnes en cotil-
lons courts, couverts de mirodures, qi

danwsé en f'sant des méniéres, en face
d’awts vilains tout laids qi s’avaet mis d’la
farine su la goule. Et pis y avaet aussi de
granwdes machines qi tourné, au son d’la
musiqe, et aroché les gas et les filles qi
taet pendus au bout des chainnes, et pis
ben d’aotes affaires, qe y en araet pour
tout’ la neut a les conté...

Cet pas ¢a ! Mais v'la qge je c’mencis
a avai les bouyaws vides. Teurjous tous
deux, Zidore et mai on s’en fut mangé
eune demi-douzaine de galettes de bié
nai avec geqes sawcisses, et bai' un coup
de cite sous la tente a la mere... je n’'saes
pus son nom, eune marrain.es de cheux
nous qi tient un p’tit débit a Chéateaube-
riant. Qand on fut ben r’posé, car les pat-
tes c’mencaet a me rmonté dans la pan-
se, jm’en fus vere les mécaniqes qe les
Luart et les Dupré avaent installé d’chaqe
cété d’la fai. Y en avaet ti d’ces machines
-la ? Des batteries, des moulards, et des
machines a monté la paille, et d’awt a
batt’ le beurre ! Et pis tout I'restant. Ah
mes gargailles ! Dans qéqe temps d’ici,
mais j'sré ben d’maitié qervé avant, les
gas paisans n’aront pu q’a s’coisé les
bras ! Ca fezaet un potin a vous fere piqé
I'pai su le haw d’la téte ! Y a q’la machine
a piqé les choux et les lisettes qe jn’e
pouint vue.

Mais I’ temps passaet, et via vni
I'moment de défairé. L’Angelus desaqin-
telit du haw du clloché, follit pensé a tiré a
villayje. Avant qe d’partir, tout de minme,
J’bus core eune bolée, et pour les qeniaw
de d’cheux nous, jachetis qeqes sous
d’bérlingots qe j'héalis dans la pochette de
mon paletot.
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Et pis nous vila partis. La pllee
cheyait teurjou. Fallit core s’garé des défi-
lewdées de juments qi marché peurch’
les banqettes, et pis core des sacrées
mécaniqes a pétrole qi vous scillaent d’la
gadouille dans les pattes. On arrivit enfin,
guenés conme des canes, mais ben
contents d’availle vu ¢a, gand minme ! La
patronne avaet mis la soupe a Ss’tenir
chawd’ su la pierre du fouyé, hureuse-
ment ! J'fus pouint long a l'avalé, et pis je
m’mussis dans le guerdaod, conme disé
défunt mon granw-pére ! S’'ment j'fus tard
a m’endormi. J'avaes pien la téte les ro-
bes erluseyantes des danseuses, et pis
tout I'bastringue des musiqes ! J't'écris
tout ca, mon gas Pierre, pour te conté
nout voyaije dont qe j'saes si contanw,
qg’c’est ren de I’dire.

Mon cher Pierre, viens nous vere
qand tu vidras ; y a cor du pain dans nout’
touaille et du cite dans nos futailles.
J'pens’en faire pas mal c’'tannée, y a des
poumes et des pai en masse par cheux
nous, les poumiés sont tout appouettés.

Ton parent pour la vie,
Jean Cudesot

« LE COURRIER de Chateaubriant et de la Ré-
gion » du samedi 24 septembre 1927.
https.//archinoe.fr/v2/ad44/visualiseur/
presse.html?ir _alto=16126&id=206940375

Le texte intégral des lettres de Jean Cudesot
https.//drive.qoogle.com/file/
d/1Wa2umQjcTg TnJdwViquvqg68qh15ZZ9aa/
view?usp=sharing

FTOHEOHROGITO

La journeuille du cochon

Le porcelet a été engraisse, le sai-
gneur est arrivé, aujourd’hui, on tue
le cochon. Une piéce en trois actes.

Acte 1 - L’engraissement

Le porcelet était acheté a la foire ou
provenait directement de la ferme. Dans
ce cas, lorsqu’eune ftreuille mettait bas,
la dizaine de porcelets de la portée
étaient vendus a la fai de Beré a Chat6-
berient (Chateaubriant), ou cor é Touches
ou a Nort (Nort-sur-Erdre). On gardait ce-
pendant un ou deux pourciaos frais se-
vré, pour les met’ a l'engrais (les engrais-
ser) en les nourrissant d’épluchures, de
restes de légumes de la ferme, de lait
caillé, de pataches, de biettes et de
choux verts en hiver, distribués quotidien-
nement dans l'auge de la soue.

i R

o e 2 .
Foto : Pourciao - https://www.tripadvisor.fr/

Apres quatre ou cing mois, I'animal
atteignait un poids de 100/120 kilos et
pouvait étre abattu. On tuait générale-
ment deux cochons par an pour une fa-
mille de cing a six personnes, I'un a I'en-
trée de I'hiver, aux alentours de la Tous-
saint et l'autre a la sortie de I'hiver, en

Paije 4
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https://drive.google.com/file/d/1Wa2umOjcTg_TnJwVlguvg68qh15ZZ9aa/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1Wa2umOjcTg_TnJwVlguvg68qh15ZZ9aa/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1Wa2umOjcTg_TnJwVlguvg68qh15ZZ9aa/view?usp=sharing

mars. Le froid hivernal garantissait la sé-
curité sanitaire des opérations.

Acte 2 - L’abattage

L'abattage et la découpe avaient
lieu sur deux jours car il fallait que la
viande de I'animal repose une nuit pour
pouvoir la découper.

On avait réservé les services du sai-
gneur qui arrivait de bon matin, a vélo,
avec ses outils enveloppés dans un sac
de jute sur son porte-bagages : ses cou-
teaux, son hacheron et son fusil (affGtoir
de couteaux). Le couteau devait étre par-
faitement affité et couper comme un ra-
SOir.

Dés son arrivée, le saigneur entrait
dans la soue a cochon, accompagneé de
gens de la ferme pour I'épauler.

Foto : Simon LAMBERT ©

Il entravait I'animal en glissant une
patte arriere dans un nceud coulant de la
longe dont il engageait I'extrémité dans
un passant du verrou. En tirant la longe
de plus en plus, le cochon qui résistait
fortement a la traction et poussait des cris
stridents finissait par capituler. L'animal
se laissait alors trainer vers le seuil avant

d'étre poussé dans une mue, par plu-
sieurs homme qui accompagnaient leurs
efforts de « Ho Hisse » et parfois de ju-
rons.

La, maintenu a ['étroit, le cochon
était assommé par le saigneur, d’'un vio-
lent coup de maillet sur la téte. Séance
tenante, le tueur piquait la carotide a l'ai-
de d'un couteau appelé « égorgeoir »,
puis il maintenait la saignée en compri-
mant la taillade avec son pouce. Le sang
pissait par saccades dans un poélon que
I'on versait dans un seau, religieusement,
sans en perdre une goutte.

Foto : Simon LAMBERT ©

On ajoutait un jet de vinaigre et on
touillait de temps en temps pour empé-
cher la coagulation du précieux liquide.
Du coin de l'ceil, la fermiére évaluait la
longueur de boudin que la saillerée obte-
nue lui permettrait de confectionner. Les
soubresauts de l'animal s’affaiblissaient,
la plaie ne coulait plus. Le cochon avait
Vécu.

L'animal était immédiatement flambé
avec des brandons de paille séche, lavé
a grande eau pour enlever les souillures.
On l'arrosait ensuite d’eau trés chaude,
presque bouillante, et a mesure on grat-
tait aussitot la partie arrosée avec un
grattoir ou un racloir. Le grattoir improvisé
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pouvait étre une ancienne lame de dard.
Puis, on continuait de brosser, raser, rin-
cer. L’animal devenait tout blanc et lisse,
propre comme un sou neuf. Il était prét a
étre suspendu pour la suite des opéra-

Foto : Simon LAMBERT ©

On utilisait ensuite une échelle dépo-
sée contre un mur dans la cour, le porc y
était suspendu la téte en bas et les deux
pattes arriere attachées aux barreaux,
ventre devant.

Le cochon une fois suspendu, I'hom-
me de I'art commencgait a ouvrir la face
ventrale. L'ouverture était faite de haut en
bas, a partir de la queue. Les viscéres
étaient décollées a la main en un seul pa-
quet déposé dans une corbeille garnie
d'un linge. Il comprenait poumons, cceur,
rate, foie (ce dernier débarrassé de son
fiel) et les entrailles. |l restait a prélever
les rognons et les pannes de graisse sur
les flancs. Puis a l'aide d’'un hachoir ou
d’'une hache, I'artisan détachait la téte du
reste de la carcasse. |l taillait la téte en
deux avant de la rincer et terminait en
fendant la carcasse en deux dans le sens
de la longueur a I'aide d’'une scie de bou-
cher. Il ne lui restait plus qu’a couper l'os
d’échine (le cou) qui fournirait plus tard

« les cotes d’échine » pour séparer les
cotes de la colonne vertébrale dite « ban-
de du milieu ». Celle-ci correspond a ce
qu'on appelle de nos jours « cotes pre-
miéres » et « cétes secondes ».

Pratiquement, rien n'était jeté :
v les boyaux étaient récupérés pour le
boudin, les saucissons, I'andouille

v I'estomac pour les tripes

v la téte pour la cervelle, les joues, la
gueule et la langue pour les charcu-
teries

v les pieds et les oreilles pour les gril-
lades ou le saloir

v les reins ou rognons pour des sautés

v la queue qui sera salée et finira dans
un faitout avec des Iégumes

v la couenne pour le saindoux

v la viande du dos : cétes filet, cbtes
seconde et échine en grillade

v les morceaux du ventre ou morceaux
de poitrine en potées ou grillés ou au
saloir

v les cuisses pour les jambons séchés
fumés

v les jarrets salés pour les potées.

p———

Foto : Simon LAMBERT ©

Aprés I'éviscération et la découpe, le
travail des hommes était terminé. La car-
casse était stockée un jour ou deux dans
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une arriére cuisine ou dans un cellier frais
afin de maturer.

En fait, le saigneur qui avait tué et
ouvert le cochon, était celui qui effectuait
le travail le plus important. Les hommes
accompagnants qui l'avaient aidé pour
déloger 'animal de la soue, 'amener a la
table d’abattage, le maintenir pendant la
saignée, puis aider a le laver avaient un
second roéle. Mais, a eux tous, ils consti-
tuaient I'équipe participante a la journée
et avaient droit aux avantages qui sui-
vraient I'abattage. Pour récupérer apres
le dépecage, ils partageaient quelques
verres.

Alors, commencait le travail des fem-
mes, l'acte 3 - La boudinerie, qui fera
'objet d’'un article dans une prochaine
Rotte.

Foto : Simon LAMBERT ©

FTOEDORGITO

Mon saigneur

euqe jours apres eune tuerie ...

- Le bonjou mes chers paroissiens !
- Le bonjou Monsieur le Curé ...
- Je viens pour le denier du Culte. Mais
c'ét venderdi et vous mangéez du cochon !

- Justement, mon saigneur m'a dit ge
Jpouvions ...

- Ah | Si Monseigneur I'évéque vous l'a
dit. Il est au-dessus de mai’!

- Mé c’ét pouint li : c’ét not’ saigneur de
cochon !l

Eune histouére du temps ou on fesaet
maiq’ le venderdi, ghété par not’ amin

Pierre Aubry.
STIEOCROETD

Les disous

Au fil des conversations, nous avons
cueilli gelges mots, surgissant des
memoires, ge Nnous nous sommes em-
pressés de collecter.

Affourer [afusg] : v. tr. Donner du foura-
ge. Approvisionner.

Apouette [apwet] : n. f. Etais. Appuis. C't’
annee y avaet tanw de poumes q’a fallu
met’ des apouettes es branches. Cette
année, il y a eu tellement de pommes q'il
a fallu étayer les branches.

Apouetter [apwetg] : v. fr. Etayer.
Arocher [aso[g] : v. tr. Catapulter.

Biette [bict] : n. f. Betterave fourrageére.
Bouzine [buzina] : n. f. Vessie d'un ani-
mal. Utilisé aussi pour ballon de baudru-

che.

Brime [bsim] : n. f. Brouillard, bruine, bru-
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Carteuiller [kastgjg] : v. intr. S’écarter de
son chemin pour éviter un obstacle.

Chupe [[yp] : n. f. Huppe, houppe, méche
de cheveux. La chupe d’un ouéziao. La
huppe d’un oiseau.

Chupe / Chupin [Jyp / J[yp€] : n. f. / n.m.
Cime.

Défairer [dafajsg] : v. intr. Quitter la foire.

Egacher [egafg] : v. tr. Broyer les pom-
mes, écraser, réduire en bouillie. Biner
(les mottes).

Fai [faj] : n. f. Foire.

Frais [fse] : adv. Nouvellement. Un pour-
ciao, c’et un p'tit cochon frais sevré. Un
pourceau est un porcelet nouvellement
sevreé.

Franger [fsGwjg] : v. fr. Déchirer un tissu
en suivant le fil (trame ou chaine).

Futailles [fytqj] : n. f. Tonneaux.
Genoué [3onwe] : n. m. Genou.

Gigourdaine [3igusden] : n.f. Rago(t de
viande de porc. Certains abats entraient
dans la recette ainsi que des pruneaux.
C’était le plat principal des « repas de
boudins », grande féte conviviale de fa-
mille.

Guerdaod [goesdaw] : n.m. Grabat. Mau-
vais lit.

Moulard [muas] : n. m. Moulin a pom-
mes.

Mettre a ’engrais [met a
I'agee] : expr. Engraisser un porcelet.

Mue [my] : n. . Cage en bois, munie d’u-
ne trappe et de brancards, utilisée pour
transporter le cochon, de la soue au lieu
de I'abattage.

Patache [pata]] : n. . Pomme de terre.
Pouint [pwg] : adv. Pas.

Pourciao [pussjaw] : n. m. Porcelet tout
juste sevré.

Qhésse [khes] : n. . Cuisse.

Qheurdé [kheoesdg] : n. f. Le gras du co-
chon lorsqu’il se fige, faute d’étre mainte-
nu chaud, et qu'on ne peut plus travailler
pour faire le boudin.

Revelin [savl€] :n. m. Courant dair,
grand tourbillon.

Reveliner [savling] : v. intr. Tourbillonner.

Saigneur [sencek] : n. m. Personne qui
tue le cochon en le saignant et le décou-

pe.

Saillerée [sajse] : n. f. Le contenu du

seau.

Soue : n. f. Enclos a cochons. Dans notre
région (Héric), cet enclos est souvent
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constitué de palis (pierres d’ardoise)
dressés verticalement formant un muret.

Tentouiller [tatuje] : v. tr. Gratter la peau
du cochon pur en retirer la soie.

Touaille [twaj] : n. f. Torchon. Nappe. Lin-
ge de maison. Essuie-mains.

Traille [tsaj], Treuille [tscej] : n.

f. Truie. Va donc rentré la treuille dans la
soue !'Va donc rentrer la truie dans son
enclos !

Tribouiller [tsibujg] : v. tr. Troubler un li-
quide en le remuant et en faisant remon-
ter les dépdts du fond.

Veri [vesi] : v. intr. Pourrir. Moisir. MUrir

BTILEDORGIT

La bouéte a mots

rouver la définition de chaque mot et
faites une phrase en I'utilisant :

Lieue [ljg] : n. f. Unité de distance valant
environ quatre kilometres. | n‘avaet q’un
cart de lieu a fére, mé dam i S’arrete dans
touéz ou catr bistrots. |l n’avait qu’un seul
kilométre a parcourir mais malheureuse-
ment, il s'arréta dans trois ou quatre bis-
trots.

Niant [nj3d] : n. m. et adj. Fainéant. Pa-
resseux. Expr. Avai du niant. Etre peu
courageux.

BTILOHRGIT

Livrerie & Cai

C e numéro de La Rotte a été réalisé a
I'aide des personnes et ouvrages
suivants que nous remercions chaleureu-
sement :

Tout est bon dans le cochon - Reporta-
ge de Simon LAMBERT, photographe.
Site Internet : http://simonlambert.fr/

La Foire millénaire de Béré - Christian
Bouvet.

« Les Jours du Cochon » - Iréne Bou-
Iongne. Site Internet : https://viepaysanneautrefois.fr/

BTILEDORGIT

A la perchaine

N ous vous donnons rendez-vous

Le venderdi
17 de decembr
a touéz oures la raissiée.

Lucie Pineau & Henri Couroussé
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