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ON VEND SÉPARÉMENT s

Tableau Sguratif des diverses Qualités de Viande

de Boucherie. Planche coloriée. 5 75 c.

Tableau Bgurattf des Maniements et des Coupes
des Animaux. Planche noire. 25 c.

EN VENTE A LA MÊME LIBRAIRIE

Manuel des Conserves alimentaires, contenant

l'histoire, la composition et les. moyens de recon-

naître les falsifications des substances alimentaires,

par M. W. MAIGNE.1 fort volume. 3 fr. 50

Manuel du Cuisinier et de la Cuisinière, à l'usage
de ta ville et de la campagne, par M. CARDELLI.1 gros
vol. de 464 pages, orné de figures. 2 fr. 50

Manuel du Pâtissier et de la Pât!ss!ére, ou Traité

complet et simplifié de Pâtisserie de ménagè, de bou-

tique et d'hôtel, par M. LEBLANC.1 vol. 2 fr. 50

Le Cordon bleu, Nouvelle cuisinière bourgeoise,

rédigée et mise en ordre alphabétique, par M"e MAR-

GUERITE.13e édition, augmentée de nouveaux menus

appropriés aux diverses saisons de l'année, d'un

ordre pour les services, de l'art de découper et de

servir à taNe, d'un traité sur les vins et des soins

à donner à )a cave, etc., ornée d'un grand nombre

de vignettes intercalées dans le texte. 1 volume in-18

de 250 pages. 1 fr.
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NOUVEAUMANUELCOMPLET

DU

CHARCUTIER

NOTICE HISTORIQUE SUR LE PORC

SON EMPLOI DANS L'ALIMENTATION ET DANS

L'INDUSTRIE.

Le cochon est tout à fait classique; les an-

ciens le sacrifiaient à Cérès, déesse des moissons.

Dans l'ile de Crète, on le regardait comme sacré,
et on l'honorait comme tel. Il était aussi fort

considéré à Rome, mais non pas religieusement
l'on s'y occupait particulièrement de l'art d'éle-

ver et d'engraisser les porcs, art que les auteurs

latins d'économie rustique désignent sous le nom

de p orculatio les lettres de noblesse de la

charcuterie datent de loin, comme on le voit. La

sensualité dans ce genre augmenta graduelle-

ment et, sous les empereurs, le luxe de la glou-
tonnerie fut porté à l'excès le plus dispendieux
et à la cruauté la plus horrible. Les riches Ro-

mains avaient deux manières de préparer le co-
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chon. La première consistait à servir l'animal

entier, et cuit de telle sorte, qu'un côté en était

bouilli et l'autre rôti, sans que ces deux genres
de cuisson se confondissent. La seconde façon
était dite à la Troyenne, parce qu'elle figurait
le cheval de bois, entré frauduleusement dans
Troie le cochon, vidé et cuit délicatement, était

rempli de grives, de becs-figues, d'huitres et
d'une grande quantité d'oiseaux et de poissons
rares et précieux, arrosés de vin et de jus esquis.
Cette préparation était si onéreuse, qu'elle ruina

plusieurs citoyens, et devint le motif d'une loi

somptuaire. Mais qu'était cette prodigalité insen-
sée auprès des barbaries que l'on mettait en usage
pour satisfaire sa gourmandise ? Tantôt on foulait
aux pieds une truie prête à cochonner, et on la
faisait souffrir des tortures effroyablespour rendre

sa chair plus délicate, ainsi que celle de ses pe-
tits tantôt on passait des fers rouges dans le

corps de l'animal vivant. Mais détournons nos

regards de ces souvenirs abominables.
Dans les Gaules, le porc était la nourriture la

plus générale et la plus estimée. En voici plu-
sieurs preuves. La loi Salique traite plus longue-
ment du pourceau que de tout autre animal un

chapitre entier y est employé à disposer des ré-

glements contre le vol du porc (Defurtis porco-

rum). La principale dot des églises consistait

dans la dîme des cochons; les plats destinés à en
servir la chair avait un nom particulier, ils s'ap-
pelaient baccon ou bacconique, de l'ancien mot

Mco ou bacon, qui signifie porc engraissé. Il n'é-
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tait permis, en Egypte, de manger du porc
qu'une fois l'année, au jour de la fête de la lune;
aussi les Egyptiens en sacrifiaient-ils à l'envi un

grand nombre à cette planète. Le cochon n'est

pas moins en honneur chez les peuples moder-

nes. Le goût des Allemands pour le lard passe

presque en proverbe. En Espagne, le saucisson

(chorizo) est un mets national; en France, en

Angleterre, on ne peut convenablement fêter le

carnaval sans cochonnailles, qui sont aussi la base

des repas publics. En Irlande, le porc mérite bien

plus encore de fixer notre attention, car il est à la

fois l'ami et le soutien du pauvre habitant; il

partage avec lui sa hutte, ses pommes de terre,
et lui offre ensuite la seule nourriture agréable
et fortifiante que le malheureux puisse avoir.

Il est à remarquer que la Providence a voulu

que plus les animaux sont utiles, plus ils, soient
faciles à élever et à nourrir tels la vache, la

poule,,et spécialement le porc. Jamais animal ne

mérita mieux que lui le nom d'omnivore; car

non-seulement il mange de toute sorte de fourra-

ges, grains, légumes, fruits, chairs, mais encore il

ramasse les objets de rebut des autres commen-

saux de la ferme il vit de leurs restes il ne dé-

daigne même pas les plus dégoûtantes ordures.

Son utilité égale cette extrême facilité à se trouver

des aliments. Qui ne sait de quelle ressource la

viande de porc est dans les campagnes? Tout est

relatif;alors que les légumes secs constituent en

hiver toute la nourriture des paysans. Comme ils

se trouvent heureux de pouvoir y ajouter aux bons
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jours un morceau de lard ou une tranche de jam-
bon ? Le cochon sert à la fois de nourriture
fondamentale et d'assaisonnement à toute autre
nourriture. Le riche lui doit le moelleux, la va-

riété, le luxe même de ses mets~ le pauvre,

l'unique agrément de sa table il n'est pas une

seule partie du porc dont on ne tire parti. Un

proverbe populaire dit que tout en est bon, de-

puis lespieds jusqu'à la tête, et le proverbe a bien

raison.

Ce n'est pas assez que toutes les parties du

porc, même les plus dégoûtantes et celles que
l'on jette ordinairement chez les autres animaux,
nous offrent des mets variés et savoureux, tous

les débris de cet animal ont une utilité spéciale,
et servent efficacement dans un grand nombre

d'arts.

Usages du porc. L'agriculture réclame son

fumier pour engraisser les terres sèches et légè-
res désignées à tort sous le nom de terres froides;
on le mêle quelquefois avec du fumier de vache.

Les serruriers, les charrons et carrossiers em-

ploient le saindoux à faire du vieux-oing avec

lequel ils graissent les pièces de fer qu'ils confec-

tionnent.
La vessie de porc, gonflée et séchée, guérit

les brûlures c'est pour cela qu'on la conserve

chez les charcutiers et les habitants de la campa-

gne il suffit d'envelopper la partie affectée avec

un morceau de la vessie elle sert aussi de sac

pour enfermer la présure avec laquelle on fait

prendre les fromages.
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Aux Etats-Unis, on tanne la peau du porc; elle

exige un peu plus d'écorce et de tan que les au-
tres peaux, à cause de sa dureté naturelle. On en
fait des cribles, desselles.,des harnais, de très-bon-
nes semelles; on la prépare aussi comme la peau
de chèvre pour souliers; elle dure une fois plus.
En Espagne, la peau du cochon sert à faire des

outres pour mettre le vin. Ses soiesfont une foule

de brosses et de pinceaux qui servent aux peintres,
aux badigeonneurs, aux décrotteurs, aux cordon-

niers, et aux lapidaires pour polir les diamants.
A la campagne, et chez les blanchisseurs, la

mâchoire du cochon se conserve pour aider à

bien couler la lessive. On la pose au fond du cu-
vier auprès de l'ouverture, de manière quelle
soutienne le bouchon de linge qui laisse à moitié

couler l'eau. Le lard grillé sert d'appât pour

prendre les souris. La couenne et le vieux lard
servent à graisser les dents de scies, et les spirales
des vrilles et des vis.La médecine vétérinaire fait

usage du saindoux, pour accélérer la suppuration
des tumeurs, panser certaines plaies, composer
divers onguents, etc. (Voyez MaKMëtdu Bouvier
e<du Zoophile, de ~.EMCt/e~op~M-Ro?'~).

En Ecosse, surtout dans le Murrayshire, on
voit souvent atteler à la même charrue un petit
cheval, un âne, et un porc; ce dernier animal
tire et labour avec les deux autres. Une loi spé-
ciale de Moïsedéfendait de pareilles associations
dans la culture des terres. C'est en effet le signe
évident d'une agriculture misérable, mais c'est

encore un service que peut rendre le porc.
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C'est à son odorat que nous devons la décou-

verte des truffes il les a trouvées en fouillant la

terre.

L'économierurale et domestique trouvent donc

dans le cochon une de ses plus précieuses ressour-

ces une multitude d'arts se servent avantageuse-
ment de ses débris; l'histoire naturelle s'est occu-

pée avec intérêt d'un animal aussi recommanda-

ble, et nous commencerons notre travail par des

observations sur la conformation, les mœurs et

les différentes races de porcs.



PREMIÈRE PARTIE.

ÉMV&GBDUPORC.

CHAPITRE PREMIER.

Conformation, moeuM}race* des poros.

Conformation du porc. Le pourceau, porc
ou cochon, est un mammifère omnivore de l'or-

dre des pachydermes ( à peau dure), la tête ou

hure s'allonge et forme un long museau, appelé

groin; la partie postérieure du crâne est fort éle-

vée le groin s'amincit et se partage pour former

les mâchoires; tronqué à son extrémité, il est

terminé au devant de la mâchoire supérieure par

un cartilage plat, arrondi, nu, marqué de petites

pointes; ce cartilage déborde par les côtés et sur-

tout par le haut la peau de la mâchoire, c'est le

boutoir; il est percé par les deux ouvertures pe-
tites et rondes des narines, entre lesquelles est

renfermé dans le milieu du boutoir un petit os

qui sert de base et de point d'appui à cette par-
tie. La lèvre inférieure est plus courte et plus

pointue que la lèvre supérieure, les mâchoires

très-dilatables, ont quarante-sept dents, six inci*

sives, deux canines, quatorze molaires, sept de

chaque côté des mâchoires. Les six incisives de

la mâchoires supérieure ne sont pas tranchantes
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comme celtes d'en bas, mais longues, cylindri-

ques, émoussées à la pointe, en sorte qu'elles for-

ment un angle, droit avec celles de la mâchoire

inférieure, et ne s'appliquent que très-oblique-
ment les unes sur les autres. Une singularité re-

marquable, c'est que de ces dents incisives de la

mâchoire supérieure, les deux du milieu ne se

touchent que par leur extrémités, et sont fort

éloignées l'une de l'autre à leur racine. Les qua-
tre dents canines se nomment crochets ou défen-

ses les verrats seuls en sont pourvus, car la cas-
tration enlève ces dents aux cochons proprement
dits.

Excepté le boutoir, le groin, les onglons anté-
rieurs et postérieurs, toutes les autres parties du

porc portent le nom des parties correspondantes
du cheval; garrot au bas de la partie postérieure
du cou; encolure, poitrail au-dessous de cette

partie chanfrein au-dessus du boutoir, ars, châ-

taigne jusqu'à l'avant-bras genou, canon, bou-
let, tendon, ars de derrière, cuisse sur le haut du

jambon, eôtes à mi-ventre, flancs, dos, etc. Les
cochonsnaissent avec la queue basse; et ce n'est

qu'à six semaines qu'elle se relève et se contourne
à droite ou à gauche; ils la remuent presque con-

tinuellement, et c'est un indice de bonne santé.
On ne voit point de poitrail au porc, tant le

col est court et la tête basse, les jambes de de-
vant sont basses également, tandis que celles de
derrière sont plus élevées, ce qui contribue à
rendre cet animal lourd, raide et d'une figure
désavantageuse. Les pieds ont quatre doigts les
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doigts du milieu, placés en avant, sont plus longs

que les deux autres, et ont un sabot pointu, en

corne, qui porte sur la terre. Les pieds ou ergots
de ~derrière (onglons postérieurs), ont aussi une

corne semblable à celle du sabot le sabot des
deux sortes d'onglons s'arrache quand on brûle

les porcs. Quelques auteurs, qui ont écrit sur le

pourceau en différents temps, parlent de cochons

solipèdesou à pied d'une seule pièce. Aristote dit

qu'il s'en trouvait en Illyrie et en Péonie; Gessner

prétend en avoir vu en France et en Angleterre;
et Linnée raconte qu'ils abondaient autrefois en

Suède, particulièrement aux environs d'Upsal.
Le pelage du porc consiste en une espèce de

poils droits, pliants, d'une nature presque cartila-

gineuse que l'on nomme soies. Cessoies forment

une crinière épaisse sur le sommet de la tète, le

long du cou, le garrot et le corps, jusqu'à la

croupe; ellesse divisent à l'extrémité en plusieurs
filets de six à huit lignes de longueur; on peut,
en les écartant, fendre chaque soie d'un bout à

l'autre. Au-dessous de la mâchoire inférieure est

une verrue qui donne naissance à cinq ou six

soies nous verrons que cette disposition est la

source d'une des maladies du cochon. Le groin,
les oreilles, les côtés de la tête, le ventre, le tron-

çon de la tête, sont presque nus, et le peu de

soies que portent ces parties sont beaucoup plus
courtes.

La manière particulière dont est disposée la

graisse de cochon est semblable à celle des céta-

cés, qui est seulement plus huileuse. Dans tous

Charcutier. 2
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les autres animaux la graisse se trouve entre les

muscles, tandis que dans le porc elle forme un

amas particulier qui tapisse l'intérieur du ven-

tre c'est la panne~ et une couche continue entre

la ohair et la peau, c'est le lard. La langue est

semée de petits grains blancs, et le palais traversé

par plusieurs sillons larges et profonds. L'estomac

est fort ample; une membrane ridée en tapisse
une partie, le reste est revêtu d'un velouté très-

sensible le grand cul-de-sac de cette partie se

prolonge en haut, se recourbe et se termine en

forme de capuchon. Lesintestins sont fort grands;
le colon fait plusieurs circonvolutions avant de

se joindre au MetMMt.On voit que le porc est

conformépour être glouton. Le foie a quatre lobes

égaux; la vésicule du fiel est oblongue; la rate,

très-longue, a trois faces longitudinales le coeur,

p]aeé obliquement, se montre plus ou moins

allongé et pointu les organes sexuels mâlessont

tres-développés.
M<BMrsf~Mporc. Le porc, remarquable par

sa conformation,-né l'est pas ~mdins par ses ha-

bitudes, sa lascivotéet sa gourmandise. Quoiquesa

saleté soit passée en proverbe, il est faux qu'il se

plaise dans l'ordure; il est &cet égard comme les

autres animaux, même les plus propres car la

vache se couche sur sa bouse, le cheval et la
chèvre se tiennent sur leur crottin, sans que pour
cela ont les ait taxés de malpropreté s'il mange
les ordures, les chiens l'imitent, et la propreté
des bêtes ne consiste point dans le choix do leurs
aliments. Le porc se frotte après les pierres et le
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bois, il se baigne souvent; s'il se vautre dans la

boue, c'est pour se débarrasser de la vermine qui
le ronge, ou pour calmer ses mouvements con-

yulsifs lorsqu'il est en chaleur. Lorsqu'onle fait
habiter sous les hangars, dits toits à pores, dont
nous parlerons plus tard, on l'habitue aisément
à déposer son fumier dans une petite cour, voi-
sine. Loin que la saleté lui plaise et lui con-

vienne, non-seulement le porc~n'engraisse ~ja-
mais bien quand il est tenu malproprement, mais

encore il contracte la ladrerie, maladie qui l'af-

faiblit, le désorganise et.finit par lui donner la

mort.;
Quant Meurgloutonnerie, elle est on ae peut

mieux constatée jamais les cochons ne sont'ras-

sasiés ils mangent goulûment, ou plutôt ils dé-

vorent, leur tète, toujours baissée, cherche con-

tinuellement des aliments s'ils boivent ou.m.an-

gent plusieurs ensemble dans la même auge, ils

se battent, crient, excluent les moins forts et :les

blessent quelquefois; on.est obligé de séparer les

jeunes cochons des plus âgés, lorsqu'on apporte
la mangeaille, parce ces derniers lés estropieraientt

pour tout avaler. Si la mère n'était point attachée

quand on apporte la.:boissonde ses petits, elle les

écarterait et,se dépêcherait de se l'approprier.
Sur la fin de l'engrais,~lorsqu'ils ne peuvent plus

se moTivoir.qu'ils ont perdu l'usage detous leurs

sens, ils mangent. encore -ils mangent jusqu'au

dernier moment, dès qu'ils laissent leur man-

geaille, ils sont près de mourir. La truie mange

l'arrière-faix, et quelquefois aussi les petits;
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quant au verrat, si on le laissait près d'eux, il les

dévorerait constamment.
Le verrat est un sanglier domestique; aussi, à

dix-huit mois, commence-t-il à devenir méchant,
et à deux ans il est toujours dangereux et féroce.

Il est alors si éloigné du caractère mou et tran-

quille que la castration donne au cochon, qu'à la

glandée on mène toujours un verrat comme un

gardien sûr contre les loups. Quand il y a plu-
sieurs verrats dans le troupeau, qu'ils se battent

entre eux, ou qu'un seul verrat entre en fureur,
le gardien n'a d'autre ressource que de grimper

rapidement sur un arbre; mais ces cas sont ex-

trêmement rares. La disposition de la truie à

manger le délivre n'annonce point de férocité,

puisqu'elle partage cette habitude avec toutes les

femelles des animaux sauvages et domestiques,
carnivores ou herbivores, même les plus paci-

fiques.
La gloutonnerie du porc fait présumer com-

bien il doit être lascif. En effet, il l'est à l'excès;
il peut s'accoupler à huit ou neuf mois le verrat

peut suffire à vingt truies, et sa luxure le rend

presque habituellement furieux. La truie est aussi

presque toujours en chaleur; quoique pleine, elle
recherche le mâle à peine a-t-elle mis bas

qu'elle le désire. Si elle n'est pas satisfaite, elle

s'agite convulsivement, se vautre dans la boue, et

répand une liqueur blanchâtre; dans ces sortes
d'accès elle souffre les approches d'un mâle d'une
autre espèce, tel que le chien on est obligé de

l'attacher séparément, ou de l'isoler des autres
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cochons, parce qu'elle les tourmenterait et les

blesserait.

Parlons maintenant des bonnes qualités de ces

animaux, que leur forme ignoble et leurs dégoû-
tantes habitudes ont fait calomnier. Les porcs ne

sont pas aussi stupides qu'on le croitgénéralement.
'La truie, quoique mal nourrie, prend un soin

particulier de ses petits; aux champs elle se re-

tourne 5 chaque instant pour voir s'ils la suivent;
elle leur fait part des racines qu'elle trouve en

fouillant dans la terre sont-ils éloignés un peu,
elle les attend av~c' complaisance; jettent-ils un
cri, l'inquiétude la saisit; veut-on en enlever un,
elle s'élance pour le défendre, et son courage va

jusqu'à la fureur. Le danger passé, elle rassemble

sa famille, et s'il lui manque quoique cochonnet

elle en fait la recherche avec un empressement,
une angoisse, dignes du plus-vif intérêt. Le pre-
mier, usage que les cochonnets font de leur exis-

tence est de se traîner à la tête de leur mère souf-

frante, de la frotter de leur boutoir, comme s'ils

voulaient la dédommagerpar leurs caresses des

douleurs qu'ils viennent de lui causer. Après cela

ils vont chacun chercher un mamelon qui devient

leur domaine. Jamais ils ne se disputent pour
s'exclure les uns les autres et si quelqu'un de

la troupe vient manquer, la mamelle qui le

nourrissait ne tarde point a se dessécher et se

tarir.'
Bien que le pourceau n'ait aucune sensibilité

dans le goût et dans le tact; que la rudesse. de

son poil (si bizarrement nommé soie), la dureté
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de sa peau, influent beaucoup sur son naturel, il
est susceptible cependant de ressentir les impres-
sions de l'atmosphère; car, à l'approche d'un

orage, effrayé, il quitte les champs et le troupeau
de vaches ou de brebis auquel on l'adjoint sou-
vent. Il court de toutes ses forces, toujours criant,
sans se détourner ni s'arrêter, jusqu'à ce qu'il
soit parvenu à la porte de son étable, qu'il re-

connaît très-bien; il donne aussi des signes de

docilité, d'intelligence; il distingue les personnes

qui le traitent bien, il est même capable de s'at-
tacher à elles, et le savant Parmentier assure en
avoir vu de caressants. Il est superflu d'ajouter

que cestémoignages de reconnaissance sont lourds,
contraints et grotesques mais ils n'en sont pas
moins intéressants aux yeux de l'observateur

philosophe.
Races de porcs. Les nombreuses races du

porc, depuis le sanglier, souche de l'espèce, jus-
qu'aux variétés les plus éloignées, vont nous

occuper successivement; nous parlerons en détail
des conquêtes qu'a faites l'économie rurale par
le croisement de diverses races, et nous engage-
rons les cultivateurs à renouveler ces tentatives

toujours profitables. Des agronomes éclairés et

philanthropes, sachant quelles ressources l'édu-
cation bien entendue du porc offrirait au pauvre
cultivateur, et combien cette branche de com-

merce, convenablement cultivée, répandrait d'a-

bondance dans le pays, se sont souvent et spé-
cialement occupésde cet objet. La Société d'Agri-
culture de Paris avait, en l'an vn, proposé un
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prix de 600 fr. au mémoire qui résoudrait le

mieux les questions suivantes « Quelle diffé-

rente race de porcs convient mieux à chaque

département? Quelle race devient plus grosse et

engraisse plus rapidement ? Quel croisement se-
rait plus avantageux entre ces races et les races

étrangères? » Le prix qui devait être décerné en
l'an x n'ayant pas été remporté à ce terme, la
société le prorogea jusqu'à l'an xni. La société
ne pouvant encore à cette époque décerner le prix,
retira le sujet quelques médailles d'or furent

données à divers mémoires à titre d'encourage-
ment. Ces mémoires contenaient des renseigne-
ments précieux, quoique imparfaits. Plus récem-

ment encore, la Société d'Acclimatation a fait de

nombreux essais pour introduire de nouvelles

races et améliorer les'anciennes.
L'auteur allemand du Par/h~ Porcher, les re-

cherches de l'Anglais Arthur Young, prouvent
combien cet objet paraît digne d'intérêt aux agro-
nomes des contrées les plus doctes de l'Europe.

Enfin, l'excellent travail de M.Viborg, professeur
de l'école vétérinaire de Copenhague, ne laisse

plus rien à désirer sur cette matière. C'est d'après
ce mémoire que j'indiquerai les nombreuses races

du pors, et les produits nouveaux obtenus par de

sages croisements. J'y adjoindrai aussi un article

de Parmentier extrait du nouveau Cours complet

d'Agriculture du XIXesiècle (1).

(t) VoMCMMCourtcompletd'Agriculturedum* tt~ete,con-
tenantla grandeet la petiteculture,l'économieruraledomesti-

que,lamédecinevétérinaire,etc.,parlMMembresd. lasection
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Le sanglier se présente d'abord comme type et
souche de l'espèce.

Sanglier, ou porc sauvage.

Le sanglier dinere du porc domestique par
quelques caractères extérieurs, mais il lui res-
semble par la conformation interne et même par
les habitudes, à part l'influence qu'exerce l'état
de domesticité chez le dernier.

La tête du sanglier est plus allongée que celle
du porc la partie inférieure du chanfrein se
-montreplus arquée; les défensessont plus grandes,
les oreilles plus courtes et un peu plus arrondies.
Les soies, également plus courtes, sont plus im-

plantées dans la chair; la queue, moins longue,
demeure droite et ne se contourne jamais comme
celle du porc. On voit entre les soies, selon les

degrés de l'âge, une espèce de poil doux et frisé,

jaunâtre, cendré ou noirâtre, ce qui fait que le

pelage du sanglier ne paraît pas dur et plat
commecelui du cochon. Mêmeavant la naissance,
des que le poil commenceà venir au fœtus, le

sanglier est rayé de bandes longitudinales, alter-
nant du fauve clair au fauve blanc, sur un fond

blanc, brun et fauve; le jeune sanglier, appelé
marcassin porte, pendant six mois, ce premier
poil, que les chasseurs nomment la livrée. Adulte,

d'Agriculturedel'InstitutdeFrance,etc.Nouvelleéditionre-
-vue,corrigéeet augmentée,if)vol.in-S,deprèsde600pages
-chacun,ornésdeplanchesentaille-douce.Aulieude iMfr,
..32francs.
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le sanglier a le groin, les oreilles, le bas des

jambes, la queue, entièrement noirs; sa tête est
couverte d'un mélange jaune et blanc, et l'on y
voit de temps en temps une teinte noirâtre les
soies du dos sont serrées, courbées en arrière et
d'un brun roux; une nuance blanchâtre parait
sur le ventre et les flancs. De trois à cinq ans, les

sangliers ont les défenses fort tranchantes; après
cet âge elles se courbent et coupent encore plus

profondément; les chasseurs donnent alors à ces
terribles animaux l'épithète de mirés.

Le sanglier se plaît dans les forêts humides et

profondes, il y demeure pendant -le jour couché
dans les endroits marécageux; la place qu'il oc-

cupe se nomme bauge, et sert à le reconnaître,
comme nous le verrons bientôt. Il sort le soir des

bois, et va chercher sa nourriture dans les champs,
les jardins voisins, et surtout les vergers et les

vignes; il est omnivore comme le porc, comme

lui, il est friand de fruits, de glands et de céréales;
il aime à se vautrer dans les mares c'est, en
termes de chasseur, prendre le souil. Il fouille la
terre avec son boutoir plus profondément que le

porc, car les trous (nommés boutis) qu'il fait ser-

vent à donner aux chasseurs la juste mesure de

sa tête il la fouille toujours en ligne droite, et

jamais, comme le cochon, de côté et d'autre. Les

sangliers crient peu; mais lorsqu'ils sont surpris
ou effrayés, ils souillent avec violence; ils émi-

grent à la fin de l'automne, et il n'est pas rare

alors de lesvoir traverser les fleuveset les grandes
rivières à la nage.
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L'époque du rut est ordinairement au mois de
décembre c'est un temps de combats furieux
entre les mâles. La femelle, appelée laie, porte
pendant quatre mois huit ou neuf petits, [pour
lesquels elle montre beaucoup d'attachement. Les

sangliers vivent de vingt-cinq à trente ans. De six
mois à un an, les chasseurs les désignent sous le
nom de Mte rousse; entre un an et deux, la bête

roMSMdevient o~&de compagnie; après deuxans,
c'est un ragot; à trois ans c'est un sanglier à son
tiers an; à quatre ans, un OMM'~KMfplus vieux,
c'est un porc setter jtrÈs-avancé en âge, le san-

glier reçoit le nom de solitaire,' et 'vieil ermite.
On reconnaît l'âge du sanglier par l'empreinte
qu'il laisse sur sa bauge, son souil, qui représen-
tent la grosseur de son corps les boutis, qui sont

plus ou moins gros selon les années, annoncent
aussi si l'animal est M<Brousse, ragot, ~MtM'<a-
nier, etc. Les laissées ou fientes, plus ou moins

grosses selon l'âge, servent aussi à le faire recon-
naître..

Les traces des pas servent à distinguer le sexe

de l'animal. Le sanglier a les pinces plus grosses,
la sole, les gardes, le talon plus larges, les allures

plus longues et plus assurées que la laie. Il pose
las pieds de derrière en dedans ou en dehors à
côté de la trace des pieds de devant, tandis que
lé porc pose toujours les pieds postérieurs der-

rière les traces do ceux de devant, et dans'la
même direction. Le temps le plus dangereux de
la chasse au sanglier est lorsqu'il a trois, cinq
ans, et quelques années de plus lorsqu'il est porc
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entier, il devient moins redoutable, parce que les

défenses recourbées profondément ne sont plus si

tranchantes, et ne peuvent agir aisément, mais
il arrive que les vieux sangliers, surtout quand ils

ont été chassés, connaissant le besoin de ces armes

naturelles, les rompent contre les arbres et les
rochers pour les rendre aiguës.

Je donnerai peu de détails sur la chasse du

sanglier, chasse onéreuse, qui nécessite un train

dispendieux de chiens, de chevaux, et qui fait
courir les plus grands dangers j'en expliquerai
toutefois les divers modes, afin de ne rien lais-
ser à désirer de tout ce qui se rapporte direc-
tement ou indirectement à l'animal qui nous oc-

cupe.
La manière la plus simple et la plus assurée de

chasser le sanglier est la suivante. Quand on a
reconnu ses traces dans un endroit, on s'y cache

pendant la nuit, en l'attendant avec un fusil à

deux coups bien chargé; puis, lorsque l'animal

s'approche et mange paisiblement, on le charge à
bout portant. On appelle cela chasser à l'afFût. On

peut l'attirer dans une clairière, en y jetant du

gland quelques jours avant la nuit destinée à la
chasse.

La seconde façon de chasser le sanglier consiste
à le traquer. Pour cela, on entoure de toile une

partie de la forêt dans laquelle on l'a reconnu.
Cette toile doit être tendue à une certaine distance
de la bauge on raccourcit cette enceinte peu à

peu; les tireurs s'approchent graduellement, et

agissent dès qu'ils sont assez rapprochés du san-
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glier. Cette méthode sert à prendre des marcassins
vivants.

La troisième manière, ou la chasse du sanglier
proprement dite, est celle qui exige le plus de
frais et entraine le plus de danger. Il faut avoir
une meute nombreuse de chiens dressés à coif fer
le sanglier, c'est-à-dire à se précipiter hardiment
sur sa tête, et à le retenir fortement par les oreil-

les, malgré les efforts indomptables de l'animal

furieux, et ses terribles morsures, jusqu'à, ce que
les chasseurs l'achèvent avec un fusil à bout por-
tant, ou avec un grand coutelas (i).

Les anciens faisaient une espèce de chasse aux

jeunes sangliers; ils étaient dans l'usage de châ-
trer les marcassins qu'ils pouvaient enlever, et
de les renvoyer ensuite dans les bois, où ces
animaux acquéraient de la graisse et un goût ex-

quis on les chassait ensuite avec d'autant plus
de facilité, que, comme nous l'avons déjà vu, la

castration produit la chute des défenses.

La hure est le morceau le plus estimé du san-

glier la cuisse, les côtes, le dos, sont bons aussi,
pourvu que l'animal ne soit pas âgé, car autre-
ment sa chair est dure, sèche, pesante. Les mar-

cassins, les sangliers très-jeunes, sont un gibier
très-délicat. On coupe les testicules aussitôt qu'il
est tué; sans cette précaution, toute la chair con-
tracterait une odeur infecte, et l'on ne pourrait la

manger.

(t) Voir,pourplusde détails,le J~ttutet(htCtaMMr,de
l'.EMj~opMtte-Rot'ef.
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Les sangliers se trouvent dans toutes les con-
trées tempérées de l'Europe et de l'Asie; on n'en
voit cependant ni en Angleterre, ni dans les pays
au nord de ]a mer Baltique. Frédéric I" roi de

Suède, les a introduits dans l'île d'QEland.

Porc de Siam ou porc chinois.

Ce porc est beaucoup plus petit que. le porc
commun; il a les jambes courtes, le corps allongé;
ses soies sont peu abondantes, et la partie posté-
rieure du dos est presque nue sa queue est courte
et pendante il est tantôt noir, tantôt gris foncé,à
bandes noires sur un fond fauve, presque commee

les marcassins; on le voit très-rarement blanc.
Les oreilles sont plus petites, !e cou est plus long,
plus épais, le boutoir plus court que dans toute

autre race; ce porc n'a pas l'allure pesante, les
mouvements contraints, la tournure stupide de

l'espèce; il est vif, propre, gentil, et beaucoup de

personnes en font, surtout lorsqu'il est jeune, un

objet d'amusement. Il est aussi un objet de lucre;
la femelle est très-féconde, et donne de bons pro-
duits dès l'âge de huit mois. La chair de ce porc
est plus blanche, plus délicate et moins indigeste
que toute autre. LesChinois, grands amateurs de

cochonnaille, en élèvent de nombreux troupeaux;
les derniers navigateurs ont trouvé cette espèce
de cochon dans les îles de !a mer du Sud.

Cochonde Guinée.
Ÿ

Ce porc n'est pas une espèce particulière, quoi

Charcutier. 3
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qu'en disent quelques écrivains; il a plusieurs
caractères de ressemblance avec la précédente

espèce, dont il me semble une variété. Il a le

poil court (le dos en est entièrement dépourvu),
roux, brillant, doux et fin; le cou, la croupe,
sont seuls couverts de soies un peu plus longues

que celle du reste du corps. Cet animal diffère

de notre porc français par la tête moins grosse,
ses oreilles longues, minces, très-pointues, sa

queue longue, dégarnie de poils, et touchant

presque à terre.

Cochoncommun à grandes oreilles.

Le cochon commun sus scro/a ~oMM~tCM)
diffère de la race sauvage, de la souche même do

l'espèce, par de petites défenses, des oreilles

longues,, pointues, demi-pendantes, par sa cou-
leur blanche jaunâtre, ordinairement sans taches;
il est porteur quelquefois de taches noires irré-

gulières quelquefois aussi, mais très-rarement,
on en voit d'entièrement noirs. Cette race, très-

répandue en France, en Allemagne, en Angle-
terre, n'est ni robuste ni féconde, sa chair est

grossière et fibreuse; elle offrediverses sortes d'a-

bâtardissements, parmi lesquelles certaines es-

pèces méritent l'attention des cultivateurs. Quel-

ques-unesde ces variétés, telles que Je gros porc
anglais, le porc normand,et le porc danois pren-
nent une taille extraordinaire, et produisent

beaucoup de graisse et de tard le premier peut
donner jusqu'à SOOet 600 kilogrammes de poids.
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Porc de noble.

Cette race nouvelle provient du croisement

opéré par M. Kortright, en Angleterre, entre le

porc chinois et le cochon sauvage de l'Amérique
septentrionale (sanglier européen porté dans ce

continent, qui lui fait subir quelques modifica-

tions). Le porc de noble, ou porc noble, est d'une

stature peuélevée; sa hure est courte et pointue,
sa nuque bien garnie de soies ses oreilles sont

petites, courtes et droites; son cou se montre

.épais et saillant par le bas; soncorpsest allongé,
ses jambes sont courtes sa croupe longue, large,
arrondie, est accompagnée de larges cuisses; il

'ressemble beaucoup au cochon de Siam ou chi-

nois mais il'est plus blanc et plus beau, exem-

ple engageant des avantages que l'agriculture
trouverait dans les croisements multipliés des es-

pèces.

Cochonanglais-chinois, ou Siam-anglais.

On doit cette race a l'économe M.Witt, agro-
nome anglais; elle résulte de l'union du porc
chinois et du gros porc anglais.~Elle est plus
grande que la précédente; sa hure, droite et

fine, est surmontée d'oreilles un peu saillantes et
de moyenne, grandeur; son col, épais et rond,

garni par le haut de soies touffues, et saillant

par le bas ses épaules sont larges et fortes ses

flancs sont larges; son dos est droit et dépourvu
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de poils, caractère de la race chinoise sa croupe
est longue, arrondie, d'une belle largeur comme

le précédent; son corps allongé est supporté par

des jambes courtes; ses soies sont d'un blanc lui-
sant. Cette race, très-féconde, grandit prompte-
ment, et s'engrai&sevite, avec facilité.

Porcs danois.

La race du porc danois a deux variétés une
race de grands porcs dans le Jutland, une autre
de porcs plus petits dans la Zélande.

Porc du Jutland. Il a le corps allongé, le dos

courbé, les jambes longues; il est un peu oreil-
lard. Dèsla deuxième année, il peut avoir cent à
cent cinquante kilos de lard; aussi l'exportation
annuelle de porcs et de lard est-elle l'objet d'un
commerce important dans le Jutland. La chair de
cette espèce est moins délicate que celle des races
obtenues par les croisements précédents.

Porc de Zélande. Voici quels sont ses carac-
tères distinctifs petite taille, oreilles courtes et

relevées corps raccourcie dos fortement garni de
soies. H pèse, dès la seconde année de l'engrais,
50 à 75 kilogrammes; un peu plus tard, comme

porc gras, il va de 80 à 120kilogrammes de lard.
On exporte aussi ses produits.

Porc suédois mi-sauvage.

Cet animal est le métis du gros porc commun
et du sanglier de Suède il se trouve aussi dans
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le Danemark et la Norwège; il tient beaucoup
plus du sanglier que du porc. Sa hure large, son
boutoir rebroussé, ses oreilles presque relevées,
son corps allongé, ses jambes longues, sa démar-
che hardie, son naturel féroce, semblent le

prouver.

Porc de Pologne et de Russie.

Cegenre de porcs est remarquable par sa cou-
leur rousse et sa tailleexiguë; ils ne deviennent

jamais plus grands que nos marcassins.

Porc pie.

Résultat du croisement du porc domestique
avec le cochon de Siam, le porc noir à jambes
courtes, ou le sanglier. On trouve abondamment

cette race en Atlemagne, en Danemark, en An-

gleterre, et en Bertkshire. Dans cette dernière

contrée, les fermiers la préfèrent généralement,

parce qu'elle a les os petits et s'engraisse avec

promptitude elle a beaucoup de ressemblance

avec le cochon commun.

Porc Tttrc ou de Nougolitz.

Voici une race de porcs qui vient de la Croatie,
de la Bosnie et des provinces voisines de Vienne;
on la distingue à ses oreilles courtes, redressées et

pointues, à sa hure mince et raccourcie, à ses

jambes courtes et unes, à son corps dont la lon-

gueur excède a peinela hauteur, à ses soies min-
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ces et frisées de couleur gris clair ou gris foncé,
rarement noires plus rarement encore on voit ce

genre do porc d'un pelage rouge-brun. Les co-

chonnets ou cochons de lait sont gris-blanc ou

rouge-hrun, avec des raies noires le long de la

partie dorsale des côtes. Ce porc, remarquable

par sa figure singulière, est très-recommandable

par sa facilité à prendre l'engrais il lui faut tout

au plus la moitié du temps nécessaire à l'en-

graissement de notre cochon ordinaire, pour at-

teindre un poids de cent cinquante à deux cents

kilos. Comme il est indigène de la Turquie d'Eu-

rope, d'où il vient en troupes nombreuses dans

la Hongrie et d'autres états d'Allemagne, on le

nomme pprc turc.

Porc noir à jambes courtes ou porc ras.

Les traits particuliers à cette race sont la cou-

leur noire, les jambes fortes et courtes, la hure

raccourcie, la mâchoire épaisse, le front rabougri,
le dessus de l'œil marqué de plissements, le cou

épais et fort, le corps rond quoique allongé, la

peau très-mince, les soies amincies et courtes, ce

qui le fait nommer porc ras; enfin, les flancs

presque nus, la queue droite, les oreilles courtes,

légèrement pointues et relevées. Cette espèce se

rapproche un peu du genre du cochon chinois;
elle est ordinairement noire sans mélange il y
en a toutefois de couleur de feu. L'Espagne, la

Calabre, la Toscane, la Savoie, la France méri-

dionale~et plusieurs autres pays d'Europe et cli-
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mats chauds d'Amérique, nourrissent cette race,
dont la chair est savoureuse et le lard abondant.
L'Italie renferme particulièrement une race de
cochons ras.

Cochonde Portugal.

C'est la meilleure variété de la race précédente;
elle se trouve en Portugal et dans les provinces
voisines de l'Espagne; ces porcs fournissent les
saucissons renommés dits de Bologne. Une va-
riété de la même espèce se voit à l'ouest de la

France elle en diffère par la quantité du poil,
plus fourni et plus long, par la couleur quelque-
fois tachée de blanc, et par la grosseur un peu
plus forte chez le porc français.

Porcs de France.

Les races de cochonsfrançais sont des variétés

de la race moins forte du porc commun à grandes
oreilles (sus scrofa domesticus). Ces races sont
i° une race noire très-commune au sud de la

France 2° une autre race pie, pie noire, pie blan-

che, au centre et à l'ouest; 3° deux races blanches

qui se rencontrent plus au nord. La race de West-

phalie et de la Basse-Allemagne est d'une teinte

plus brune et d'une taille plus élancée; sa chair

est plus ferme et plus délicate que celle des porcs
de France. On tire les jambons de Mayence de ces

pourceaux de choix. Nous allons décrire ces di-

verses races en détail.
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Cochon de la vallée d'Auge en Normandie.

C'est la race pure du porc. Dans le nord, l'ouest,
le centre de la France, elle est ordinairement
croisée et forme avec des variétés infinies ce que

que l'on nomme le porccommun. Cette race pure
de la vallée d'Auge à les caractères suivants
tète petite et très-pointue, oreilles étroites, corps
long et épais, soies Manches et peu abondantes,

.pattes minces, ars petits; elle senourrit très-bien
avec du trèfle, de la, luzerne, du sainfoin, en un
mot avec des herbages; elle prend aisément la

graisse, et parvient communément au poids de

300 kilogrammes en peu de temps.

Cochonblanc du Poitou.

Voici la deuxième race des porcs de France;
elle forme le contraste plus frappant avec la pré-
cédente. La tète est longue et grosse, le front
saillant et coupé droit les oreilles sont larges et

pendantes, les soies ,rudes, les pieds larges et

forts, les ars très-gros néanmoins son plus grand
poids n'excède pas 25 kilos. Il est à remarquer,
à propos de cette circonstance, que les porcs plus
petits engraissent beaucoup plus facilement, et

pèsent davantage.

CocAom~MP~n~ord.

C'est la troisième racefrançaise sonpoil est
noir et rude, son cou court et gros, son corps
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large et ramassé. Les individus de cette race sont

estimés, mais elle donneplus de profit quand on
la croise avec la race des porcs du Poitou; ce

croisement a donné le porc pie noir ou pie blanc,
excellente race, très-répandue dans les provinces
méridionales de la France, et que les cultivateurs
des diverses parties du pays devraient élever pré-
férablement à toute autre.

Cochon noir à jambes courtes.

Cette race, regardée avec raison comme la
meilleure de toutes, est le résultat du croisement
des cochons d'Asie avec la grande truie nor-

mande cette espèce de métis a une teinte noire,

interrompue par une bande blanche de treize à
seize centimètres de longueur, qui ceint la poi-
trine en arrière du cou. Elle réussit très-bien
dans les pâturages, où elle passe une grande par-
tie de l'année, étant moins sensible aux varia-
tions de la température que les autres porcs. Il
ne reste à la porcherie que les truies qui nourris-

sent, et les cochons mis à l'engrais, car il est in-

dispensable de renfermer ces derniers.

Porc des Ardennes.

Petits cochons,mais larges, épais, mangeant de

tout, devenant parfaitement gras en moins de
huit mois d'engrais, et pesant autant que les

porcs d'une plus grande stature; leurs jambes
sont courtes, leurs oreilles droites, leur groin
allongé.
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Porc dit de Champagne:

M. Thiébaut de Berneaud, qui a été à. même

de comparer cette espèce avec la précédente, dit

que les cochons champenois sont beaucoup plus

gros que les cochonsdes Ardennes, mais qu'après
dix-huit mois d'engraissement, ils ne pèsent pas

davantage; selon lui, les individus de cette race

sont très-sujets auxmaladies et difficiles à nour-

rir la chair en est peu savoureuse, les oreilles

sont tombantes, les jambes hautes, le corps est

allongé; c'est vraisemblablement une variété du

porc commun à grandes oreilles, que nous avons

déjà vu inférieure aux autres races de porcs.

VARIÉTÉSDEL'ESPÈCEFORCtNE.

Je pense qu'il est bon d'ajouter à cette descrip-
tion dé.taUléede la race primitive du porc et de

ses, dérivés dans l'état domestique, une notice

rapide sur quelques-unes de ses variétés encore

peu connues,, et sur .les animauxqui s'y rappor-
tent plus ou moins.II. n'y; a nul doute que des

navigateurs, des cultivateurs éclairés et persévé-
rants, pourraient, eh croisant ces races avec les

races de nos climats, obtenir de nouvelles es-

pèces, qui les paieraient au centuple de leurs

soins.
Cochond'Inde ou B~&M'OMSM.

Cet animal va par troupes comme le sanglier,

auquel il ressemble beaucoup. Il se nourrit de riz.
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et de feuillages, principalement des feuilles du
bananier. Il fournit fort peu de lard, mais sa chair
est très-délicate les Indiens regardent sa graisse
comme ce qu'il y a de meilleur. Le babiroussa

est fort doux; mais néanmoins on a peine à. le

retenir en domesticité.

Sanglier de MtM~asear.

Race particulière cette Ile; il se nomme aussi

sanglier à masque.

Cochon&CtSOUP~CfM't.

Race particulière de l'Amérique, nommé aussi
~cochondes bois, cochon cuirassé, et mieux pé-
coW, ou:plutôt pécaris, car il y en a de deux

espèces. Le pécari, qui a beaucoup de rapport
avec le cochon marron (dont nous allons parler),
en diffère parce qu'il marche par paire, que sa
chair est plus tendre et plussavoureuse.-et que la

glande fistuleuse qu'il porte, comme lui, vers les

hanches, sécrète une humeur d'une odeur ana-

logue à celle du musc. Sa couleur est noire; aussi
l'appèlle-t-on encore le cochon noir de Barrère.

Au premier abord, on dirait de forts marcas-

sins ils ont un poil épais et raide qui hérisse
comme les piquants du hérisson lorsque l'animal
est en colère. Ce poil, annelé alternativement de
noir et de blanc, produit un pelage tiqueté. Chez
les uns, le blanc des anneaux domine au cou, ce

qui leur a fait donner le nom de pécari à collier
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(torquatus); chez l'autre espèce, c'est la màchoire
inférieure et l'extrémité de la supérieure qui sont

marquées de'blanc, d'où le nom de pécari labié

(Zo6M(tM).Ces animaux sont propres au Nouveau-

Monde, entre les tropiques. On les rencontre dans

les forêts du Brésil et de la Guyane par bandes

de 1,000 à 1,200, mais toujours les deux espèces

séparément, et jamais dans les mêmes bois. Le

pécari est réputé un des meilleurs gibiers de

l'Amérique méridionale. Sa chair est, dit-on, de

meilleur goût, mais moins tendre et plus sèche

que celle du cochon domestique; elle ressemble

à la chair du lièvre, et n'a ni lard ni graisse.
Les sauvages et les chasseurs, dans les grands

bois, en font une grande consommation et la

mangent boucanée. Les pécaris ont souvent nguré
dans les jardins zoologiques et s'y sont partout
facilement reproduits. Leur grand nombre dans

les contrées où ils habitent, la facilité de leur

transport, et leur peu de valeur sur les marchés
de Cayenne et de Rio-Janeiro, devraient permettre
de s'en procurer un nombre suffisant pour tenter

leur acclimatation en grand. Ils s'apprivoisent

facilement, mangent de tout, mais plus particu-
lièrement des herbes et du son. Ils ne fouillent

point la terre et vivent en très-bonne intelligence
avec tous les animaux de la basse-cour. Quelques
tentatives de croisements entre le pécari et la
truie ont été essayées par Buffon et n'ont point
réussi, mais ce n'est pas une raison pour ne pas
les renouveler. Le pécari diffère du cochon par
une singularité de son organisation c'est une
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poche à parois glanduleuses située sur l'échine
du dos, au-dessus de la première ou deuxième
vertèbre lombaire, et qui est le siége d'une sé-
crétion exhalant une odeur désagréable. Il faut
avoir soin d'enlever cette poche au moment où
l'on vient de tuer l'animal; car, si l'on attend
seulement une demi-heure, toute la chair s'im-

prègne de cette odeur et n'est plus mangeable
c'est donc un inconvénient facile à éviter.

Cochonmarron de la Guyane.

Onsait que les Nègres fugitifs reçoivent le titre

de marron les colons ont donné la même déno-

mination au cochonordinaire transporté d'Europe
en Amérique et devenu sauvage. Cet animal est

fort nombreux dans la Guyane il ressemblebeau-

coup au porc domestique, mais il a plus de har-

diesseet de vivacité; sa taille est de 65 centimètres

de hauteur et d'environ 85 centimètres de long; sa

queue est singulière, car elle est plate, tombante,
et représente à son extrémité la pointe d'une

langue humaine. Ainsi que le pécari, il a vers

les hanches une glande nstuleuse, remplie d'une

liqueur odorante, dont la fureur, la crainte ou

l'amour, excitent l'émission. Lorsqu'on a tué le

cochon marron, il faut se hâter d'enlever cette

glande, car son odeur désagréable infecterait

toute la chair de l'animal. Cette chair est ferme,

délicate, et, ce qui est très-précieux dans un climat

brûlant, son saindoux a la propriété de rester figé

malgré la chaleur. Ses soies sont d'un brun-noir,'

Charcute.
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et sa peau est très-rude. Les mœurs des cochons

marrons sont remarquables ils marchent par
bandes de quatre à cinq cents. Un chef mâle est a.
la tète; il les conduit, donne le signal du départ,
des haltes; il avertit sa troupe du danger, en fai-

sant claquer ses dents; les femelles et les petits
sont placés aux derniers rangs. Ces animaux sont

intrépides et redoutables; ils dévorent les chiens,
se font craindre du tigre même, qui n'ose jamais
attaquer que les traineurs, et qui se hâte d'aban-
donner sa proie et de grimper sur un arbre quand
il aperçoit la troupe; Quand un chasseur est hors
de leur vue, il peut en tuer jusqu'à trente sans

qu'ils songent à se retirer. Dans la saison des

pluies, ils habitent les montagnes et se mettent
en course immédiatement après les orages; aussi
les Indiens disent-ils que ces animaux craignent
le tonnerre. Parvenus au bord des grands fleuves,
ils nagent à l'ordre de leur chef, et c'est alors que
les naturels du pays, montés sur leurs pirogues,
les assomment aisément, sans se donner la peine
de les sortir de l'eau, parce que le courant les

dépose bientôt après sur le rivage. Quand les

troupes de cochons marrons traversent quelque
village, c'est une bonne fortune que l'on s'em-

presse de saisir. L'un des plus anciens historiens
de la Guyane, le père Biet, raconte qu'en 1652ces
animaux vinrent à passer devant l'église pendant
qu'il disait la messe; aussitôt tous les assistants se

précipitèrent sur leurs traces. Quoique courageux,
le cochon marron s'apprivoise avec beaucoup de

facilité, et même devient familier jusqu'à l'impor-
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tunité. On aurait peu de peine à le soumettre à
l'état domestique.

Cochon marin.

Espèce de phoque. Le plan de cet ouvrage ne
nous permet pas de nous occuper de ce cétacé.

(Voyezle-Manuel du P~e~Mf, ou Traité général
de toutes les pèchesd'eau douce et de mer.)

CHAPITRE II.

Manièrede soigner,étever,nourrir et emgHUMer
les cochons.

Ce chapitre s'adresse également au riche. pro-
priétaire, qui double ses fonds en faisant en-

graisser de grands troupeaux de porcs, et au

pauvre métayer qui adjoint un ou deux cochons
à quelques poules pour assaisonner,pour accroître

sa nourriture toujours monotone, et quelquefois
insuffisante. Si l'un et l'autre voulaient faire un
choix raisonné de leurs é~ëves,les soigner conve-

nablement, les substanter d'une manière uniforme,
se défaire surtout du préjugé trop commun, que
la malpropreté est favorable a l'engraissement,du

porc (comme si la saleté n'était pas une sorte de

poison lent pour tous les êtres organisés), ils
trouveraient des bénéfices quadruples de ceux

qu'ils obtiennent en suivant, à l'égard de cet

animal, les pernicieuses méthodes de la routine.
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Les Anglais, pour obtenir cette viande rose et

fine qui fait le prix des jambons d'York, ont dans

l'origine tiré leurs premiers sujets reproducteurs
de l'Espagne, où les Espagnols les nourrissent des

châtaignes de leurs forêts. Au lieu de leur don-
ner un logement bas et malsain, les Anglais les

logent en petit nombre dans des écuries où le vo-
lume d'air et la propreté ne leur sont pas ména-

gés. Leur nourriture est abondante et choisie.

L'époque ordinaire pour tuer les porcs est la
fin de décembre. Trois mois avant on les met à

l'engrais en leur faisant manger à discrétion, des

pommes de terre bouillies et réduites en purée
auxquelles on ajoute un peu de farine d'orge dont
ils sont très-friands. Par ce moyen on arrive à

produire des sujets d'un poids fabuleux et dont
la chair a une saveur et une finesse inconnues en
France.

Tant que l'animal vit, il doit être dans des
conditions do propreté exceptionnelles. Les. écu-
ries doivent être pourvues d'égouts, par lesquels
les liquides s'écoulent, afin de prévenir toute
mauvaise odeur, circonstance qui exerce une

grande influence sur le goût de la chair. On doit
avoir soin de tenir les animaux sur une litière

propre et de renouveler souvent leur paille.
On doit éviter surtout les courants d'air, qui

donnent des maladies auxquelles on ne peut assi-

gner les causes. Trois mois avant l'époque où l'on
se prépare à tuer les cochons, on doit redoubler
de précautions, il faut songer sérieusement à

l'engraissement; outre la pâtée de pommes de
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terre mélangée à la farine d'orge, on y mêle

quelquefois du résidu des brasseries.
Les cosses des. petits pois les rafraîchissent et

leur plaisent beaucoup. Dans les contrées où se
trouvent de grandes prairies, il convient de les y
laisser s'ébattre; la réclusion leur nuit. On doit

autant que possible les forcer à se mettre dans

l'eau, ce qui est facilesi lesprairies sont traversées
comme elles le sont souvent par d'étroits cours
d'eau peu profonds qui n'eSraient pas l'animal.

On doit apporter un soin minutieux à la pro-

preté des baquets dans lesquels on donne les ali-

ments l'eaudoit être fraîche et n'avoir pasl'odeur
de croupi, qui se communiquerait à la chair.

Enfin, il est essentiel de donner aux cochons que
l'on élève, du lait caillé ou clair, auquel on mêle

de la recoupe; il s'en nourrissent avec plaisir. A

force de manger cette pâtée fortement nutritive,
la chair devient ferme et d'un goût exquis.

Choix du verrat. Le premier soin du cultiva-

teur doit être de bien choisir le verrat et les truies

destinés à fonder et à perpétuer le troupeau. Le

verrat étalon doit avoir les yeux petits et ardents, la

tête grosse, le cougrand et gros, les jambes courtes

et grosses, le corps long, le dos droit et large, la

langue bien saine, les soies fortes, épaisses, blan-

ches à leur racine. Il peut, comme je l'ai déjà dit,
suffire à vingt truies; mais il vaut mieux ne lui

en donner que seize, afin que les petits soient

plus nombreux, plus forts et mieux constitués. Il

entre en chaleur des l'Age de. six, mois,. mais

i) nefautpas lui faire saillir la truie à cette épo-
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que; il n'est pas encore assez formé. Quelques

personnes prétendent qu'il faut attendre jusqu'à
ce que le verrat ait atteint dix-huit mois; cette

opinion est une erreur; le verrat deviendrait fu-

rieux si l'on tardait autant à le mettre avec la fe-
melle et, comme je l'ai déjà dit, à cet âge il der
vient méchant et commence à se montrer dange-
reux..A huit ou dix mois un verrat bien conformé
est de bon service, et on peut lui confier la truie

jusqu'à peu près l'âge de dix-huit, époque à la-

quelle on le châtre et on le met à l'engrais.
M. Thiébaut de Berneaud veut qu'on fasse servir
le verrat depuis un an jusqu'à six.

Choix de la truie cochonnière ou porchère.
Par la même raison qu'on n'engraisse le porc

qu'à l'âge de neuf ou dix mois, parce qu'il gran-
dit avant ce temps, il faut attendre que la truie
ait pris toute sa croissance avant de la faire pro-
duire. Aussiest-il convenable d'attendre plus en-

core, afin qu'elle soit bien forte et en état de pro-
duire des petits bien conformés pour cela on ne
la fait saillir qu'à quatorze mois, quoiqu'elle soit

longtemps avant en chaleur nous donnerons

plus tard le moyen de la calmer. Une truie peut

produire jusqu'à huit ans; quand elle est belle,
féconde, que ses petits sont vigoureux, on fera
bien de la conserver pendant cet intervalle on
lui refusera ensuite le mâle, on la fera couper,
et on l'engraissera plusieurs cultivateurs la met-
tent à l'engrais à six ans.

La truie doit, comme le verrat, avoir les jam-
bes grosses et courtes, les ongles bien fendus, la
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tête grosse, le corps allongé, les reins et les épau-
les larges; ses oreilles doivent être relevées, ses

soies douces et brillantes, fines et formant un épi
sur les épaules et sur les reins; son ventre doit

être très-ample; il est essentiel de la choisir
d'une race saine et féconde, et de la grande es-

pèce, dont les mamelles sont longues et nom-

breuses. Les truies de cette espèce ont seize ma-

melles, tandis que celles de l'espèce plus petite
en ont dix ou douze seulement il n'est pourtant

point indispensable que le nombre des mamelles
soit de seize, car il est plus avantageux que la

truie ne nourrisse que huit à neuf petits, afin

qu'ils soient plus forts et plus gros. Il est impor-
tant que la truie porchère soit d'un naturel tran-

quille et doux, parce que, méchante et vorace, elle

pourrait devenir intraitable pendant la gestation,
et dévorer les cochonnets immédiatement après
le part.

Soins du verrat. Il faut le faire vivre isolé,
car il est redoutable aux cochons, qu'il mordrait;
à ses petits, qu'il dévorerait; à la truie mémo

quand elle est pleine, parce qu'il la ferait avorter.

Quelques jours après qu'il aura habité avec la

rtruie en chaleur, on le séparera d'elle. On doit le

nourrir abondamment, mais non pas de manière
à l'engraisser; il doit être tenu très-propre, vau-
tré et baigné souvent.

Soins de la truie. Lorsqu'on a une belle

truie qui réunit les qualités nécessaires pour don-

ner do beaux produits, il convient de la nourrir

abondamment, mais d'herbes, de racines, de cé-
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réaies bien délayées dans l'eau; afin de ne la

point engraisser, jnsqu'au temps où l'on voudra
lui faire voir le verrat. On mêlera quelquefois
des herbes relâchantes à sa mangeaille, afin de

calmer son tempérament la pimprenelle, la poi-
rée, la laitue surtout, rempliront très-bien cet

objet; elle sera toujours assez en chaleur. Mais si

par hasard son désir du mate ne se rencontrait

pas avec les calculs de l'éleveur pour faire naître

les petits Ii.telle ou telle époque, on l'exciterait

en lui donnant quelques poignéesd'avoine grillée.
Dès qu'elle est en chaleur, il faut Frôler des au-

tres cochons, parce que, comme je l'ai déjà dit,
elle les tourmenterait et les fatiguerait. Ondoit

aussi éviter qu'elle s'accouple avec un mâle d'es-

pèce différente.
On renfermera seulementquelques jours la truie

avec le verrat, et oniesséparera ensuite; il n'est

pas nécessaire de les remettre ensemble, car or-

dinairement elle conçoit de la première fois

qu'elles reçu le mâle. Aussitôt que'la femelle

est pleine, il faut graduellement augmenter sa

nourriture.mais se garder de l'approvisionner de

manière à l'engraisser, parce qu'elle périrait en

cochonnant, ou manquerait de lait et écraserait

les cochonneauxsous sonpoids; il faut néanmoins

éviter de la nourrir avec le trèfle vert, les choux,
les raves et autres plantes remplies d'air, parce

que ces substances la gonfleraient et la dispose-
raientà l'avortement. Il y a des truies qui avortent

très-facilement; lorsqu'après plusieurs ventrées

vous leur aurez reconnu cette disposition cons-
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tante, il faut sans délai, les faire couper et les

mettre à l'engrais.
Gestation. Les truies portent de cent treize

à cent quatorze jours, ou, comme on dit vulgai-

rement, trois mois, trois semaines, trois jours
c'est parce que leur gestation ne dure pas tout à

fait quatre mois, que des personnes cupides leur

font produire trois ventrées par an; mais la cu-

pidité va diamétralement contre son but car les

petits sont moins forts, la truie se fatigue, nour-

rit mal, avorte souvent il vaut infiniment mieux

qu'elle n'ait que deux portées chaque année les

cochonneaux réussiront mieux, seront plus beaux

et plus nombreux à chaque fois.

Si vous voulez élever des cochonneauxpour les

engraisser, faites saillir la truie au mois d'octo-

bre, pour qu'elle cochonne au mois de mars, ou

mieux encore au mois de novembre, pour que les

petits naissent vers le mois d'avril; ils seront

alors assezavancés à l'époque des froids, auxquels
ils sont très-sensibles, et les supporteront sans

inconvénient si l'on se dispose à les vendre

comme cochons de lait, on les fait naître dans la

saison la plus favorable, et par conséquent à

l'approche du carnaval. La première portée d'une

truie produit toujours des cochonneauxfaibles il

sera bon de s'en défaire tout de suite.

Il arrive souvent qu'avant et après avoir mis

bas, la truie devient intraitable elle veut mor-

dre tous ceux qui l'approchent, même la per-
sonne qui lui donne à manger. Si, comme on ne

le fait que trop alors, on la bat, on la maltraite,
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sa méchanceté augmente en proportion des mau-
vais traitements, et peut contribuer à la faire

avorter; il vaut cent fois mieux la prendre par
la faim, à laquelle aucun animal, et surtout un
animal de cette espèce, ne peut résister. Veut-elle
vous mordre, retirez-lui sa mangeaille ne la lui
rendez que quand elle se montrera paisible, et,
dans ce cas, ajoutez-y quelques poignées de grain.
S'il fait beau, conduisez de temps en temps aux

champs la truie pleine, mais ne lui faites pasfaire
de longues courses.

Part. On reconnaît l'approche du part par
le lait qui vient aux mamelles de la truie, si
elle est en liberté, elle l'annonce elle-même en

portant avec son groin des brins de paille pour
se préparer une litière dansun coin desonéta-

ble. La nature indique aux femelles des animaux,
de plierlesgenoux et de relever la croupe lors-

qu'elles se couchent, le part paraît devoir être la-

borieux, et ['on est forcé d'aider le pauvre animal
en travail; mais, chez les multipares, ou ani-
maux portant à la fois plusieurs petits, le part a

toujours lieu ~quandla femelle est couchée;-c'est
ce qui arrive à la truie. Les cochonneauxviennent
successivement selon l'ordre de leur position, et
non selon leur degré de force, car souvent un pe-
tit faible naît avant un petit plus vigoureux, qui
le -poussepar "s efforts.'

w

La 'truie produit communément dix a douze

petits; cependant il en est beaucoup qui ont

quinze, vingt petits; il y a même des exemples
de portées de trente à trente-sept cochouneaux,
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mais cecas est rare et n'est guère désirable la truie
est épuisée, la plupart, des petits sont contrefaits,
et le reste manque presque, toujours de force et

de vigueur. Nous reviendrons sur la/fécondité des
truies.

La truie jette un arrière-faix ou délivre après
être accouchée de quatre, cinq ou six petits, sui-
vant que la quantité qu'elle porte est plus ou

moins considérable. Les arrière-faix sont ordinai-

rement au nombre de trois, et le dernier est plus
volumineux que les deux autres. Il faut les lui

ôter, quoique d'habiles vétérinaires assurent que
le délivre ne peut, en aucune manière, incom-

moder la truie en travail il faut l'empêcher de

contracter là mauvaise habitude de le manger,

parce que cela pourrait la-conduire à manger
aussi les petits. Aprèsla sortie du dernier arrière-

faix, donnez à la truie des rôties de pain grillé
trempées dans du vin sucré; s'il fait chaud, ajou-
tez de Teau au vin, ou remplacez ,les,rôties par
une boisson blanche, composée de lait, d'eau et
de bonne farine de froment.

La sortie du délivre suit immédiatement pour
l'ordinaire la naissance des cochonneaux.Il retarde

cependant quelquefois; lorsque ce n'est que de

peu de temps, ne vous en inquiétez pas et ne

tourmentez pas la truie par vos efforts, donnez-

lui seulement un peu de pain grillé trempé dans
du cidre, de la bière, ou du vin. Mais si l'arrière-
faix n'était pas extrait au bout de douze heures
au plus tard, il est urgent d'appeler le médecin
vétérinaire. Si le fœtus venait contre nature, il
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faudrait l'appeler également; mais presque tou-

jours la truie cochonne avec facilité. Quand par
hasard les organes affaiblisde l'animal ne peuvent
faire d'assez vigoureux efforts pour opérer plus

promptement la délivrance, on lui donne d'heure
en heure le seizième d'un litre de vin, ou une
bonne -eau blanche bien salée.

Allaitement des cochonneaux. Le nombre des

petits doit être proportionné à celui des mamelles;
il faudra de toute nécessité nourrir à part les pe-
tits qui excéderaient la quantité des mamelons,
parce que chaque cochonneau en prenant un à

demeure, ceux-ci se trouveraient tout-à-fait dé-

pourvus. On choisira les plus faibles, on prendra
de préférence ceux qui seront contrefaits, et après
les avoir nourris pendant une quinzaine de jours
au biberon, à l'eau blanche, ou les avoir confiésà
une autre mère, s'il y a lieu, on les tuera comme
cochons de lait.

Pendant les premiers jours qui suivent le part,
on laisse continuellement les petits avec leur mère,

parce qu'elle estconstamment couchée; dès qu'elle
se relève, il faut les séparer, et ne les réunir que
toutes les six heures. Comme la truie tombe lour-

dement pour faire prendre ses mamelles aux co-

chonneaux, il est important de les arranger dans
la direction convenable afin qu'elle ne les écrase

pas elle allaite pendant un quart-d'heure ce

temps écoulé, elle se retourne et continue d'al-

laiter un quart-d'heure encore. La truie se relève

ensuite c'est le moment d'enlever les petits, de

les remettre dans la partie de l'étable que vous
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leur aurez assignée, et de leur donner à manger.
Pour ménager le lait de la mère, vous leur ferez
d'abord boire de l'eau blanche, rendue telle par
l'addition de- la farine d'orge, et des caillées de

lait; 'et un peu plus tard, vous leur présenterez
une bouillie de racines cuites, de pommes de
terre cuites broyées, et d'orge moulue. Grâce à
cette précaution, la truie nourrice conservera ses

forces, et produira de beaux coohonneaux à la
ventrée suivante.

C'est une erreur de croire que le premier lait

épais et jaunâtre soit dangereux; au contraire, il

purge les petits et débarrasse leurs intestins du

meconium, substance noirâtre et visqueuse qui
les tapisse. Cela est si vrai, que lorsque quelque
maladie de la mère, ou sa mort en mettant bas,
ou toute autre cause empêche les cochonneaux de

prendre ce premier lait, il faut le remplacer par
de très-légers purgatifs. C'est une nécessité pour
tous les animaux. Dans toutes ses opérations, la

nature a un but salutaire.
Pour empêcher la truie de manger les petits

après leur naissance, vous aurez soin de la nourrir

plus abondamment que de coutume, et de choses

que les porcs préfèrent, comme de l'orge, du

maïs, un peu de pain grossier. Si vous craignez
encore, malgré cette précaution, frottez les co-

'chonneaux avec une éponge trempée daus une
décoction de coloquinte, aloès, chicorée amère,
ou toute autre plante d'une forte amertume. Si

quelque cochonneau périssait à la suite du part,
ot qu'on voulût faire adopter à la mère le petit

C/iarcM/ter. S
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surabondant d'une autre truie, il sera bon de
frotter un peu celui-ci avec de l'arrière-faix; si
cela ne réussit pas, l'on couvrira le cochonneau

adoptif de la peau de celui que la truie a perdu
elle y sera entièrement trompée.

La truie est ordinairement bonne mère; elle a
comme toutes les femelles une vive sollicitude

pour ses petits; mais il y a des exceptions. Il
arrive quelquefois que la femelle du porc (comme
au reste beaucoup de femelles de tout autre ani-

mal) refuse obstinément d'allaiter ses petits. Vous
vous assurerez d'abord que les mamelles sont en
bon état; si vous y reconnaissez quelques fentes,
crevassesou boutons, vous les frotterez de graisse,
de miel, et vous remédierez aux boutons avec un

peu de sel fondu; dans le cas contraire, vous ap-
procherez les petits et leur mettrez le pis dans le

groin, tandis qu'une autre personne tiendra la.
truie. Si elle s'efforce de s'échapper et continue
ensuite à repousser ses petits, vous l'attacherez

par le cou et les pieds, après des poteaux, et vous
ferez téter les petits malgré elle. Les Espagnols
sont dans l'usage d'agir de la manière suivante,
pour contraindre une femelle quelconque à al-
laiter ils lui attachent le pied à un piquet, puis
passent dessous la poitrine une espèce de fourche

façonnée en Y. Cette machine est assez élevée

pour que le devant du corps s'y trouve suspendu.
Dans cette position gênante, la mère ne peut s'op-
poser à ce que le petit la tète, ce qu'il fait avi-
dement. Elle devient ordinairement docile avant

d'avoir subi trois fois cette épreuve.
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Il est essentiel de tenir chaudement les cochon-
neaux et la truie, et sans la moindre humidité
de renouveler souvent leur litière; de donner à
boire aux petits dans un baquet plat, de crainte

qu'ils ne so noient, et de ne leur présenter leur

ration que lorsque la mère est attachée, et que
les autres cochons sont absents, parce qu'ils se

jetteraient, ainsi qu'elle, sur l'auge, leur dispu-
teraient leur nourriture, et pourraient les estropier
en les écartant. La truie porchère doit avoir,
pendant la première quinzaine, matin et soir, un

picotin d'orge cuite ou moulue, et de l'eau blan-
che produite par deux poignées de son sur un
seau d'eau tiède; outre cela on la nourrit am-

plement avec des racines cuites, écrasées et mé-

langées de petit-lait et de farine d'orge. Au bout

de quinze jours, si la saison est douce, elle peut
aller aux champs; ses petits la suivent, et elle les
allaite souvent debout en mangeant et en fouillant
la terre.

Quand les cochonneaux auront environ trois

semaines, il faut enlever ceux que l'on veut ven-
dre comme cochons de lait; ils sont beaucoup
meilleurs à cet âge qu'à quinze jours; il va sans
dire que l'on choisira, pour cela, les moins vi-

goureux et les moins bien conformés. Avant de
les enlever, on fera sortir de l'étable la mère, dont

on excitera la gourmandise par quelques poignées
de grains; on la conduira un peu loin, afin qu'elle
n'entende pas leurs cris; on la tiendra quelque
temps hors de l'étable, et lorsqu'elle y rentrera,
on recommencera à lui donner du grain pour
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l'occuper. Comme nous l'avons dit, chaque co-
chonneau a son mamelon particulier; ceux que
suçaient les petits enlevés ne tarderont point à se
sécher et à tarir les autres petits n'y toucheront

point ce qui, entre parenthèse, s'accorde peu
avec l'avidité gloutonne de cet animal. Six ou
huit petits suBisent à la truie, un plus grand
nombre l'épuiserait.la famille croîtrait lentement,
et.manquerait de vigueur. Les cochonneaux que
l'on destine à mourir cochons de lait, doivent être
nourris au lait seulement; on peut leur donner
un peu d'eau blanche, mais il ne faut pas les faire

manger.

Set)fogc des cochonneaux. A mesure que les

petits grandissent, on les laisse moins téter, et on
leur prépare un mélange de caillés, de petit-lait,
de son gras, de farine d'orge, de seigle, de maïs,
délayés dans de l'eau de vaisselle. La truie allaite
trois semaines environ on sèvre alors les petits,
et on leur donne de l'orge et de l'avoine concas-

sées, mêlées avec des racines cuites. Il faut veiller
à ce que les petits ne se tètent pas mutuellement,
habitude qu'ils contractent avecbeaucoup de faci-
lité et qui les épuise à l'excès; alors il deviendra
nécessaire de les séparer. Dès qu'ils commence-
ront à s'accoutumer au sevrage, vous leur retran-
cherez les grains concassés, vous leur donnerez
seulement des choux, des carottes et autres ra-
cines cuites; et vous les conduirez aux champs,
en évitant de faire paître ensemble les mâles et
les femelles.

Castration. Les jeunes cochonsayant atteint
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trois mois, il faut faire un second choix. On

prendra parmi les mâles celui dont le corps est

le plus long, les jambes les plus fortes, pour en

faire un verrat parmi les femelles, la plus

grande, la mieux conformée sera mise à part pour
devenir truie cochonnière on choisira ceux que
l'on veut conduire aux foires pour les vendre, et
l'on fera châtrer tous les autres. Dans le midi de

la France et dans les provinces où l'on a de belles

races de porcs, on fera bien d'élever tous les

cochonneaux, tandis qu'ailleurs il faudra s'en dé-

barrasser, soit à l'âge de trois semaines, comme

cochons de lait, soit à trois mois, comme cochons

de foire.
La castration nuisant toujours un peu à l'ac-

croissement de l'animal, les cochons coupés un

peu tard sont plus gros que ceux que l'on châtre à

quinze ou vingt jours, comme on est dans l'ha-

bitude de le faire mais la plaie est plus doulou-

reuse et guérit plusdifficilement.Quant aux jeunes

truies, on les coupe à la mamelle à huit ou dix

jours. De toutes les femelles des animaux, c'est

celle que l'on châtre le plus aisément l'opéra-

tion, chez elle, est suivie d'une prompte guéri-
son. A trois, à six mois, même plus tard, on peut
la lui faire subir, puisque nous savons qu'après
avoir produit pendant plusieurs années, elle est

coupée et mise à l'engrais il est vrai de dire que

l'opération alors a moins de succès que dans la

première jeunesse.
Les mâles se châtrent aussi avec assez de faci-

lité néanmoins il est plusieurs précautions à
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prendre quand ce ne serait par intérêt, un reste
de pitié pour ces malheureux animaux que l'on
mutile si cruellement, doit engager les cultiva-
teurs à tout faire au moins pour adoucir leur
sort.

Choisissez un beau jour de soleil, un temps
sec et tempéré, parce que l'humidité contribue à

augmenter les douleurs du patient; que les

grands froids peuvent lui occasionner l'inflamma-
tion du ventre, et que les chaleurs pourrait l'ex-

poser à la gangrène. Il est important que ranimai
soit .gai, que la dentition ou les tranchées ne le

tourmentent nullement; enfin, qu'aucune affec-
tion maladive, aucun malaise ne se joigne aux

douleurs qu'il doit éprouver.
Il est encore non moins essentiel de le confier

à l'artiste vétérinaire, et non à.ces charlatans de

profession, routiniers qui, par leur ignorance et
leur dureté, agissent plus en bourreaux qu'en
médecins. Enfin, il faut choisir le mode le moins

crue] de castration; il y en a cinq différents:

la castration par arrachement semble devoir être

préférée.
Ainsi que tous les animaux mutilés, qui per-

dent les marques de leur force et de leur vi-

gueur, le verrat est privé de ses crochets ou

dents canines, appelées défenses; il prend alors

spécialement le nomde cochon: son naturel ar-

dent et féroce l'abandonne; il devient pesant,

tranquille; sa gourmandise ordinaire s'accroît

encore, dispositions favorables à engraisser
comme l'on voit.
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Lorsqu'on châtre un verrat après qu'il a long-

temps servi, l'opération demande de l'habileté et
de la prudence il faut bien s'assurer de l'ani-

mal, en le faisant tenir par les oreilles et par les

pieds, autrement on pourrait courir des dangers.
Manière d'élever les cochons avant de les met-

tre à l'engrais. -Les porcs vivent quinze à vingt
ans, et leur accroissement dure quatre à cinq ans

et au-delà; mais jamais on ne les laisse parvenir,
non-seulement au terme naturel de leur vie,
mais encore à celui de leur accroissement (le
verrat et la truie porchère exceptés); de dix
mois à un an on le metà l'engrais, et six ou huit,
ou au plus tard dix-huit mois après, il entre dans

le saloir.

Jusqu'à l'époque de l'engrais il faut rationner
le cochon, c'est-à-dire lui donner une nourriture

modérée, plus délayante que substantielle, telle

que fourrages verts, racines cuites ou crues;

broyées dans le premier cas, et baignées d'eau;

coupées en tranches menues, dans le second cas.

Il est urgent de favoriser leur développement par
la propreté, quoi qu'en disent la routine et la pa-

resse, qui trouvent leur compte dans l'opinion
contraire. Le porc a besoin d'être pansé à la

main, surtout quand il est petit; car il a des

poux, de la crasse, et cette crasse, cette vermine

lui nuisent extrêmement. Lamalpropreté, l'humi-

dité, l'échauffement sont les principales, pour ne

pas dire les seules causes des maladies de cet

animal.

Los habitations des cochons doivent être dou-
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Mes au moins de l'espace qu'ils occupent étant

couchés; il faut qu'elles soient pavées, bien gar-
nies de litière, et que le terrain aille un pou en

pente pour l'écoulement des urines; il faut en-
core qu'elles soient abritées du froid en hiver, et
surtout de l'humidité, pour éviter que les porcs
ne prennent des douleurs. En été, elles seront

ouvertes au nord; au milieu de l'étable on plan-
tera des poteaux, ann qu'ils puissent se frotter

après. Tous les animaux en ont besoin pour net-

toyer leur pelage, se gratter, se débarrasser des
insectes qui les rongent, ou en adoucir les piqû-
res mais cela surtout est nécessaire au cochon,
dont les soies sont si rudes, les mouvements si

contraints, et dont la vermine est si multipliée.
Les étables dites toits à pore~, sont ce qui con-

vient le mieux ces habitations ont une ou plu-
sieurs portes formées d'une planche suspendue
en cloche, que ces animaux ouvrent eux-mêmes
en relevant le bas avec leur groin, pour aller dé-

poser leur fumier dans une petite cour exposée
au soleil, et attenante à leur étable, dont les murs
sont percés d'autant de trous qu'il y a de porcs.
Leur auge en bois est eu dehors auprès de la

porte; quand on veut leur donner à manger, on
la pousse un peu vers l'entrée, on soulève la

planche, et le porc, passant la tête sous la porte
suspendue, prend son repas sans sortir, ce qui
est important lorsqu'il est à l'engrais.

En hiver, il ne faut point faire sortir le porc
par les grands froids, les pluies ou l'humidité; en

été, pendant les fortes chaleurs, il faut le mener
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paître soir et matin à la fraîcheur, le faire vau-

trer, baigner; enfin, en tout temps, le tenir pro-
prement, et renouveler souvent sa litière.

Nourriture des cochons.-On sait que les pour-
ceaux mangent ordinairement tout ce qu'on leur

présente; l'économie rurale met cette disposition
à profit pour les nourrir des productions végétales

particulières à chaque pays, et des débris que

multiplient Jescirconstances. Par exemple,dans le

voisinage des forêts, on donne aux porcs du gland
et de la faine; dans celui d'une brasserie, d'une

fabrique de sucre de betteraves, d'une amidon-

nerie, d'une huilerie, on leur donnera en pe-
tites portions les pains ou tourteaux des marcs

de bière, de betteraves, colza, navette, graine

de lin, chenevis, noix, amandes, etc.; les débris

d'une fonderie de suif leur servent aussi de nour-

riture, ceux du jardinage leur conviennent par-
faitement. Les propriétaires de vergers compo-
sent en partie leur mangeaille avec des fruits non

mûrs ou pourris. Dans les départements de là

Sarthe, de Maine-et-Loire, où les citrouilles abon-

dent, on les nourrit avec ce légume. Dans la

Haute-Auvergne, la même raison fait qu'on leur
donne des châtaignes. Les habitants des Alpesles

nourrissent de lait et de ses produits. Ceux dont

les terres sont en prairies, envoient paître les

porcs dans ]a tréûière (pièce de terre semée de

trèfle), ou luzernière (piècede terre semée de lu-

zerne), quand les vaches et les chevaux les ont

broutées; ces animaux mangent les restes de

l'herbe qui seraient perdus sans eux, car ils ra-
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massent tout, ne donnent presque point de peine,
et grâce à leur appétit, il n'est aucune chose qui
n'ait son utilité.

Aux États-Unis, où la main-d'oeuvre est si chère,
on divise les champs de pommes de terre à qua-
tre perches de distance du commencement; on

met dans cette division les porcs et une auge

pleine d'eau claire ils fouillent avec leur bou-

toir, et ne laissent pas échapper le moindre tu-

bercule. Ont-ils fini de labourer, on replace la

division quatre autres perches en avant en avan-

çant les porcs et leur auge; on épargne ainsi les

frais de récolte et ceux de la préparation des

terres.
Toutes les céréales moulues, cuites, concas-

sées, pures ou mélangées avec des racines con-

viennent parfaitement au porc, mais sa nourri-

ture spéciale la plus économique et la plus pro-
iitablë, est la pomme de terre. M. Thiébaut de

Berneaud affirme, d'après son expérience per-
sonneUe, que vingt-cinq doubles décalitres de

pommes de terre donnent cinquante kilogrammes
de viande ou de graisse; il laconsidèreici comme

un moyen d'engrais elle n'est pas moins bonne

comme nourriture ordinaire, pour favoriser en

même temps la croissance des porcs, les empê-
cher d'être voraces, les rafraîchir, et les disposer
à l'engraissement en distendant leurs viscères. La
manière de préparer la pomme de terre produit
ces différentseffets pour nourrir les cochons, on
la leur donne de deux façons: ou cuite et délayée
avec des débris de jardinage, dans une grande
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quantité d'eau; ou crue, et coupée en tranches
minces.Nous dirons plus tard comment on arrange
les pommes de terre pourl'engrais: si l'on a beau-

coup de porcs à élever, on pourra se servir pour
diviser cette racine, d'une machine particulière.

(Voyez Nouveau Cours complet d'Agriculture du

xix" siècle, par les membres de la section d'Agri-
culture de l'Institut). La solanée parmentière est,
de toutes les espèces de pommes de terre, celle

qui convient le mieux aux cochons.

Cochonsaux champs. Le soin de quelques
porcs occupe presque exclusivement la première

jeunesse des enfants du pauvre métayer. Dans le

Bourbonnais, ainsi qu'en beaucoup d'autres

lieux, on rencontre sur tous les chemins de la

campagne, le long des fossés qui bordent les haies

et les champs, ces animaux mangeant jusqu'au
dernier brin d'herbe, fouillant la terre pour re-

cueillir le moindre ver. A leur rentrée, on leur

donne quelques débris, les eaux ménagères, un

peu de pommes de terre, et cette misérable nour-

riture est une habitude générale et forcée. Le

métayer toutefois aurait plus de profit de sub-

stanter plus convenablement ses cochons et pour
cela il suffirait de leur ramasser des herbes, des

glands, des fruits tombés de l'arbre de mélanger
tout cela avec des racines de vil prix qui abon-

dent toujours chez le cultivateur, telles que na-

vets, carottes. S'il était obligé de leur acheter

quelques boisseaux de pommes de terre, il de-

vrait le faire sans hésiter, parce que la croissance

rapide de l'animal, sa bonne disposition a l'en-
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grais, doubleront son prix à la foire, ou contri-
bueront à approvisionner toute l'année la famille
de viande et de lard j'invite les agronomes, les

propriétaires, à faire sentir aux paysans leurs vé-
ritables intérêts.

Le,porcher d'un troupeau de porcs a plusieurs
choses à observer il doit d'abord ne pas en con-
duire plus de soixante à la fois, parce que les co-

chons, naturellement indociles, sont encore plus
difficiles à gouverner quand ils sont rassemblés.
Il ne les conduira que sur les jachères, les fri-

ches, les bois, dans les lieux humides et maréca-

geux, où ils pourront trouver des vers et des
racines en fouillant le sol s'il a à les mener paî-
tre dans un pré, un champ où en fouillant ils

causeraient trop de dégâts, il priera le maître de

les faire piquer, c'est-à-dire de leur faire percer
le boutoir avec une grosse aiguille ou petite bro-
che pointue en fer, rougie; pendant quelque

temps, la douleur qu'ils ressentiraient en fouil-

lant, les force de se contenter de paître. Il y a des

porcs capricieux, envers lesquels on est toujours

obligé de prendre cette mesure quelque bonne,

quelque abondante nourriture qu'ils aient, ils

préfèrent bouleverser le terrain.

It est toutefois des localités où l'on met auront
cette disposition jles porcs. Dans les vergers

pleins de pommiers à cidre de la Basse-Norman-

die, on met de jeunes cochons qui se nourrissent

des pommes verreuses, et tombéesavant maturité.

Dans leur gourmande inquiétude, ils fouillent le

terrain tout autour des arbres, qu'ils rafraîchis-
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sent de cette façon. Aussi en certaines communes

les nomme-t-on petits cultivateurs; mais à mon

avis, ceux qui leur donnent ce titre ne sont pas
eux-mêmes des cultivateurs bien grands.

Le porcher aura soin d'écarter ses porcs des

voiries, des boucheries, des fumiers; il les em-

pêchera de s'enterrer dans les amas de fange et

de débris, parce que leur peau se remplit d'or-

dures, et que les intervalles de leurs soies se cou-

vrent d'une croûte épaisse, qui arrête la transpi-
ration, nuit à leur développement, et les dispose
à la gale. H se munira d'un cornet à bouquin,

appelé vulgairement tourlourat, dans lequel il

soufflera pour rassembler son troupeau; cela lui

sera quelquefois difficile. Quoique généralement
les cochons soient lourds, tranquilles, et ne son-

gent qu'à manger, on en voit, surtout dans les

jeunes, qui se plaisent à courir sans but, sans
écouter la voix de leur gardien, et sans même re-

garder la nourriture qui se présente à eux. Pour

retenir ces coureurs, on se sert d'un taleau;
c'est un morceau de bâton très-gros, ou de petit

poteau, d'une longueur relative à la taille du

cochon il doit être assez allongé pour traîner un

peu sous le ventre de l'animal, après qu'on le lui

a suspendu au cou avec une corde. Ce taleau

qui passe entre les jambesde devant, embarrasse

le cochon dans sa course, mais ne l'empêche pas
de marcher commodément.

A la glandée, le porcher maintiendra la paix
entre ses cochons il les éloignera, des animaux

étrangers, des chiens, surtout le verrat, qui de-.
Charcutier. 6
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vient si aisément furieux. Du reste, il aura peu

d'occupation le porc est si friand de glands,

qu'il passe la journée entière à manger, sans s'é-

carter il suffira de lui donner de l'eau blanche,
ou même de l'eau claire à son retour. A la fainée,
c'est exactement la même chose si l'on a le

choix, il faut préférer la glandée le fruit du

chêne aifermit la chair et la graisse du pourceau,
et lui donne un goût savoureux, tandis que le

fruit du hêtre a l'effet contraire; le porc nourri

de faîne a la chair mollasse, le lard flasque et

sans saveur le marc de ce fruit n'entraîne pas
les mêmes inconvénients, parce que la pression
l'a privé du caractère mucilagineux qui amollis-

sait trop la substance du porc. Manque-t-on de

pressoir et de temps, on peut mélanger la faîne

avec d'autre nourriture, ou bien conduire alter-

nativement le troupeau dans les endroits où se

trouvent la faîne et le gland; mais il faut les

mener bien moins souvent à l'une qu'à l'autre.

Au reste, cette précaution de mélanger les di-

verses sortes de nourriture, ne regarde pas seu-

lement la glandée et la faînée, il est essentiel de

varier la nourriture des porcs. Ainsi, la laitue et

les cucurbitacées les rafraîchissent, et sont utiles

de temps en temps, mais données sans interrup-
tion elles leur occasionneraient la diarrhée; les

herbages seuls ne sont pas assez nutritifs les

pains ou tourteaux sans mélange échauffent le

porc et le disposent à la maladie du feu ou du

sang.
Les caillés de lait, les débris de beurre et des
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fromages, tels qu'on les donne purs aux cochons
des chalets sur les Alpes, produisent un effet

analogue a celui do la faîne le lard est mou et
ne gonfle pas au pot; les acerbes seuls excitent

trop l'estomac; enfin, la pomme de terre, cet ex-
cellent aliment du porc, lorsqu'il le nourrit uni-

quement, le fait fienter plus liquide qu'à l'ordi-

naire, et par conséquent finit par fatiguer les

organes de la digestion.
Je terminerai ces considérations sur la nourri-

ture du porc par les observations suivantes

lorsqu'une tréuière, ou luzernière n'a pas encore
été broutée par quelque animal, il vaut mieux
faucher le trèfle (I) ou la luzerne, et les faire

manger dans l'étable aux cochons, que de les
conduire dans ces sortes de prairies qu'ils fouil-

leraient, et où ils gâteraient beaucoup d'herbe.
Comme il a été dit précédemment, ils ne doivent

y paccager qu'après les chevaux et les bêtes à

cornes on aura soin de leur faire une enceinte,

que l'on renouvellera à mesure qu'ils auront bien
rasé le trèfle. Si l'on se trouve avoir de la viande

gâtée, il ne faut point la donner crue aux co-

chons, parce qu'elle les échauËe, se digère diffi-

cilement, et les rend furieux; du reste, il im-

porte de ne pas exciter le goût qu'ils ont pour la

chair et le sang.
Chez les habitants de la campagne, qui ont

l'habitude de les laisser rôder dans leurs maisons

(<)Letrèfledespré:,trioletordinaire(trijoliumpicote),
quiviententerrehumideetfleuritenjuinetaoût,estle four-
rageleplusfavorableauxpourceaux.
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toujours ouvertes, cette excitation pourrait ame-

ner les plus terribles résultats, on a vu quelque-
fois des porcs dévorer des enfants au berceau. La

viande cuite n'a pas les mêmes inconvénients, et,

par parenthèse, il est bon de faire cuire autant

que possible, la mangeaille du porc, et de lui

donner toujours sa boisson chaude ou tiède on

sait combien cet animal semble savourer sa
nourriture quand elle est chaude. Il faut bien

prendre garde en hiver qu'elle ne g'Me.
AfaMtërcd'engraisser les cochons. Les co-

chons ont une disposition générale à engraisser;
néanmoins il est important de faire un choix

convenable pour réussir promptement et parfai-
tement. Voici les conditions nécessaires pour

qu'un porc prenne bien l'engrais petitesse des

os, largeur du ventre, marche libre, légèreté,
gaité, grand appétit, régularité dans les déjec-
tions, transpiration exhalant une odeur forte

mais douce, couleur rose pâle des mâchoires et
de la partie interne du boutoir, peau fine, na-
turel tranquille et doux. Ainsi que nous l'avons
vu en commençant, les petites races sont plus fa-

vorables que les grandes; la jeunesse do l'animal
est une des conditions les plus importantes les
vieux cochons, les verrats qui ont longtemps
servi, et que l'on fait châtrer ensuite, les coches

qui sont dans le même cas, ont toujours la chair
dure et coriace. On pourrait reconnaître à ses

dents, l'âge du porc ainsi que celui des autres

animaux, mais comme on le tue généralement à
la fin de la deuxième année de sa vie, on ne
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s'occupe guère d'apprécier son âge par cette

voie. Aussi lorsque, pour en avoir de meilleure

race, on veut engraisser des cochons autres que
ceux que l'on a élevés, on court risque: d'être

trompé dans les foires. Afinde n'être point dupé,
il faut acheter des sujets de six à sept mois; bien

qu'on ne doive les mettre à l'engrais qu'à dix,
ou à un an, après le remplacement des dents de

lait; il vaut mieux avoir à les nourrir quelque

temps que d'acheter des cochonstrop âgés. Les

jeunes porcs crient souvent, et plus haut que les

vieux mais l'âge importe bien moins encore

qu'un parfait état de santé. Voulez-vous vous en

assurer?.examinez bien la langue et les mâchoi-

res de l'animal, pour voir s'il n'a aucun symptôme
de ladrerie, aucune marque de sang, ou de feu.

(VoyezMaladies du Coe/tOH.) Arrachez-lui une

poignée de soies, si le bulbe ou racine est d'une

couleur blanche, le porc est sain la racine se

montre-t-elle jaunâtre, il est malade est-elle

rouge, il ne tardera pas à périr. Le sexe fait peu
de chose, puisque mâles et femelles doivent être

coupés pour être mis à l'engrais toutefois, il y
a des agronomes distingués qui prétendent que
la chair des dernières est inférieure, mais on dit

aussi qu'elles fournissent plus de lard.

Quand vous aurez choisi les sujets que vous

voudrez engraisser, vous les nourrirez très-fai-

blement les deux ou trois premiers jours qui pré-
cèdent celui où ils doivent entrer à demeure

dans l'étable cette mesure servira à détendre

leurs viscères, et à leur faire manger plus avide-
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ment la pâture que vous leur donnerez. L'époque
de l'engraissement est principalement l'automne
c'est la saison de la graisse pour tous les ani-
maux on prétend ~que les brouillards engrais-
sent les grives et les bec-figues, quelquefois en
un ou deux jours. En effet, la fraîcheur tem-

pérée~ l'obscurité douce de l'automne, doivent
favoriser l'engrais. La transpiration arrêtée
semble se changer en graisse, et l'air rafraîchi

en permet mieux le développement que la cha-

leur l'appétit devient plus vif, la digestion plus
facile; c'est enun mot le temps de miel pour les

gourmands de toute façon; outre cela, c'est le
moment des récoltes, et par conséquent celui où

l'on se trouve avoir beaucoupde débris.
Dans le commencement de l'engrais, on peut

faire sortir le porc une fois par semaine, mais

après deux ou trois sorties, il faut le tenir entiè-
rement captif. Son étable doit être bien garnie de

litière souvent renouvelée; de temps en temps,
on soulèvera la planche de la porte pour raré&er

l'air du reste on tiendra le porc dans une com-

plète obscurité, dans une tranquillité parfaite; on

éloignera de lui les étrangers, les chiens, les vo-

lailles, le bétail, les autres cochons grogneurs,
afin qu'aucun bruit ne le trouble; enfin l'on s'y

prendra de telle sorte qu'il ne fasse jamais que
manger et dormir..

Outre leurs cris ordinaires, les porcs ont un

grognement sourd, qui souvent leur devient ha-

bituel dans l'état de captivité de l'engrais. Les

femelles surtout, qui se font entendre plus sou-
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vent que les mâles, grognent très-fréquemment.
Tous les traités d'économie rurale conseillent de
leur administrer, pour narcotique, de la farine
d'ivraie délayée dans de l'eau de son, ou de
mêler des semences de jusquiamè, et oeiïe de

pomme épineuse (stKMKOtKMw)à leur manger.
Mais la savant Parmentier préfère à ces moyens
ceux qu'emploient les Américains pour endormir
les porcs grogneurs, c'est à la fois un narcotique
et un purgatif; ce procédé consiste à faire avaler
de temps en temps aux porcs, parmi leur man-

geaille, un peu de soufre en poudre mêlé d'an-

timoine cela (continue l'estimable agronome
que j'ai cité plus haut) est extrêmement utile aux
cochons engraissés; ils sont purgés insensible-

ment, entretenus dans un état de perspiration

qui les calme, les endort cent fois mieux que
toutes les autres drogues conseillées générale-
ment.

Une autre précaution à prendre pour soutenir

l'action de l'estomac, prévenir les flatuosités et

empêcher le lard de se détériorer en cuisant,
c'est d'ajouter à la nourriture ordinaire du porc,
quand elle est composée de matières fluides et

relâchantes, quelques substances astringentes et

toniques, comme le tan, l'écorce du chêne, le

gland, les fruits acerbes et amers. C'est sans
doute aussi dans le même but que, dans certaines

contrées, on laisse un boulet de fer dans l'auge
du porc, ou que l'on se sert d'un vase de fer pour

apprêter ses aliments.
Tous ces préliminaires étant établis, nous al-
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Ions nous occuper de la gradation du choix des

aliments. Mais auparavant nous dirons que dans

quelques cantons, pour prévenir les dégâts que
font les porcs, et les faire arriver plus prompte-
ment au maximum de l'engrais, on a l'habitude

de leur casser les dents incisives; en d'autres en-

droits on leur fend les narines assez ordinaire-

ment une saignée faite à propos détermine la

cachexie graisseuse ou le dernier degré de l'en-

graissement.
La nourriture de l'engrais, quoique moins va-

riée que les aliments qui la précèdent, subit aussi

diverses modifications, selon les localités. Ainsi,
au sud et à l'ouest de la France, on engraisse

principalement les cochons avec du maïs, dans

les provinces situées au centre et vers le nord,

l'orge, les pois, les fèves, les haricots, le sarrasin,

composent le manger des porcs ces animaux

s'engraissent partout avec les pommesde terre

cuites et mélangées avec différentes farines.

Si l'on veut s'éviter la peine de faire cuire ces

tubercules, on pourra les soumettre au pressoir
comme les pommes à cidre; il en résultera des

tourteaux de marc farineux, qui, séchés au so'.eil

et délayés ensuite dans de l'eau mêlée de son ou

de farine, produira en toute saison une excel-

lente nourriture d'engrais. Si l'on veut remplacer
la pomme de terre par des racines, commeca-

rottes, navets, betteraves, topinambours, il fau-

dra les faire cuire et les mélanger avec de la

farine et des pains de suif; les tourteaux de diffé-

rents marcs, soit de colza, chenevis, graine de
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lin etc., doivent être aussi mêlés avec des grains
concassésoudelafarine.

Les porcs à l'engrais sont destinés à faire du

petit salé ou du lard; dans le premier cas, huit ài

dix mois d'engraissement suffisent; dans le se-

cond, il faut au moins dix-huit mois; néanmoins
il est des individus qui prennent la graisse plus
ou moins vite la manière dont on dispose gra-
duellement là nourriture abrège ou prolonge le

temps de l'engrais. Voici comment il faut opérer
cette gradation:

Immédiatement après la glandée, on donne
aux porcs des pommes do terre mêlées d'orge
concassée ou grossièrement moulue; des eaux

grasses délaient d'abord ces substances, et en

font une bouillie demi-épaisse rien de si vite

préparé. On remplit une grande chaudière de

pommes de terre et d'eau de vaisselle; on place
cette chaudière sur le feu, en la couvrant, pour
que l'ébullition soit plus rapide; les pommes
de terre cuites, on prend une massue ou un

très-gros bâton, que l'on tourne et retourne en
tous sens dans la chaudière pour bien écraser les
racines qu'elle contient. Lorsque de cette ma-

nière on a obtenu une bouillie, onjette dans la

chaudière une .quantité convenable de grains
concassés, de son, d'orge ou d'avoine grossière-
ment moulus, et on l'incorpore à la bouillie à

l'aide de la massue; on ajoute ensuite plus ou

moins d'eau selon qu'il faut éclaircir et refroidir
cette préparation, et on la donne aux porcs,
tiède, et à des heures réglées. Un peu plus tard
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on délaie la farine d'orge pure avec du son de

seigle ou du froment, en faisant la bouillie un

peu plus épaisse; quelque temps après, on dé-
laie la farine sans aucun mélange, en épaissis-
sant toujours la bouillie que l'on en forme.'Bien-
tôt après on passe la farine pour en extraire le

son, et enfin on termine par en donner la fine
fleur aux porcs; la bouillie, graduellement épais-
sie, n'est plus alors qu'une sorte de pâtée com-

pacte, et l'on n'en fournit pas longtemps au co-
chon engraissé, parce qu'il n'est pas loin de ne

pouvoir plus rien avaler la diminution gra-
duelle de son appétit indique la gradation de la
délicatesse de sa nourriture; il faut l'exciter à

manger autant que l'on peut. Comme cet animal
aime les pois gris avec une sorte de passion, il
sera bon de lui donner de ce légume lorsqu'il
commencera à se moins remplir.

Un excellent moyen d'administrer les grains,
les pois, les fèves et autres céréales au cochon,
est de les laisser tremper pendant vingt-quatre
heures dans un baquet ou tonneau; on les met
ensuite bouillir ils absorbent une grande quan-
tité d'eau. Lorsqu'après plusieurs bouillons ils
sont bien gonflés et s'écrasent aisément sous le

doigt, on les met dans une cuve, où on les laisse
fermenter deux jours; cette préparation est pré-
férable à la mouture; elle dispense de délayer la

mangeaille et d'y mêler du levain, ce qu'il faut
faire ordinairement pour régaler les porcs, les
mettre en appétit et leur rendre la digestion plus
facile. Ce goût des porcs pour la nourriture fer-
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mentée est, au surplus, bien commode; on peut
leur préparer leur pâtée ou bouillie pour plu-
sieurs jours plus elle s'aigrira, plus ils seront

satisfaits.
En Angleterre, lorsqu'on est parvenu au der-

nier période de l'engrais, on administre aux porcs
la nourriture épaisse autant que possible, au

moyen d'une machine qui réussit toujours. Cette

machine est une espèce de trémie enfoncée, dont

une des parois est ouverte depuis le fond jusqu'à
100 ou i 5 centimètres de hauteur, sur 5 ou 8 cen-
timètres de largeur; elle est suspendue au-dessus

d'une auge de 50 centim.; la mangeaille est jetée
dans cette trémie un peu inclinée, qui n'en laisse

tomber à la fois qu'autant que les cochons en

peuvent manger. On se sert encore dans le même

pays, avec le même succès, d'un autre instrument

à la faveur duquel, au terme de l'engrais, le porc
se trouve pris par les quatre pieds, et n'a de

libre que la mâchoire, en sorte que tout ce qu'il

avale, jusqu'au dernier moment, tourne au profit
de la graisse.

Afin d'apercevoir les progrès de l'engraisse-

ment, beaucoup de personnes sont dans l'usage
de peser les cochonsavant de les faire entrer dans

l'étable, et de renouveler cette mesure de temps
en temps. Maisla cachexie graisseuse a des signes

progressifs auxquels il est impossible de la mé-

connaître les porcs ne peuvent d'abord plus
marcher ni crier; peu après ils cessent de pou-
voir se tenir debout, se relever même; leur gro-

gnement ne peut plus se faire entendre; ils per-
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dent successivement l'usage de leurs sens à tel

point, que des porcs très-gras n'ont donné aucun

témoignage de douleur quand les cordes dont ils

étaient attachés sur une voiture, les ont coupés
et ont mis leur lard à découvert. Bien plus, ils

~n'ont poussé aucuneplainte, ils n'ont donné au-

cune marque de souffrance pendant qu'un très-

gros rat leur rongeait le dos dans leur étable; ils

.ne sentaient plus rien, ils étaient comme enterrés

dans leur graisse. J'ai l'expérience de ce fait si

l'on eût un peu tardé à les faire entrer dans le

saloir, ils seraient indubitablement morts de la

maladie connue vulgairement sous le nom de

gras-fondu. Le refus des aliments annonce ce

paroxysme de la cachexiegraisseuse, cette pléthore
générale, et l'on ne saurait trop se hâter de tuer
le porc. Ainsi, soit dit en passant, avec la faculté

de se reproduire, nous ravissons à ces animaux

leur courage et leur activité; nous les soumettons
à un régime qui éteint leurs sens, les prive de

mouvements, en fait de véritables masses, puis
nous les accusons de stupidité.

Le soin que l'on prend d'épaissir par degrés la.
nourriture des porcs à mesure que l'engrais s'a-

vance, prouve qu'il est bon de ne leur donner

que le moins possible de liquides, aussi leur re-
fuse-t-on généralement à boire; néanmoins, quand
leur soif n'est pas satisfaite à temps, elle les mai-

grit, car la première condition pour engraisser
est de n'être tourmenté en aucune manière sur
la fin de l'engrais ils cesseront d'éprouver la soif;
mais, tant qu'ils en auront le besoin, il faudra
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leur donner des eaux grasses ou blanches; il im-

porte de n'y jamais mettre de sel. Quand, au

commencement de l'engrais, les porcs sont encore

capables de sentir quelque chose, il faut se garder
de les rudoyer, leur parler avec douceur; car il
est indispensable de rendre heureux en toutes

choses, l'animal qui doit prendre l'engrais.
Les charcutiers et les experts, dans les foires,

connaissent le degré de graisse aux maniements,
c'est-à-dire par les cordons de graisse qui se for-
ment aux diverses parties de l'animal; quand les
maniements sont MOMSet soufflés, la graisse est

peu considérable; sont-ils amples et fermes, la

graisse est parfaite. Selon qu'elle occupe princi-

palement telle ou telle partie, l'animal est bon

de tel ou tel c~M la substance graisseuse est-elle

générale, l'animal est bon à démarer. Ce langage
est à la fois celui des bouchers et des charcutiers.

L'axonge est très-considérable dans le porc, et
ordinairement les charcutiers se contentent de le

tàter à la sous-gorge pour apprécier le volume de

la panne on lui passe aussi l'ongle sur le dos;
si la peau se fend, il est alors dans l'état le plus
désirable.

Charcutier. 7
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CHAPITRE HI.

BénéBcMque produit le porc.– fécondité dès
trmet–– Ennen* et pOMon*des coohons.

Btoyen*de préventr et de guérir leurs nttJadie*.

L'extrême facilité avec laquelle' on nourrit et

engraisse le porc; la disposition de cet animalaà

ramasser les moindres débris, les objets les plus
immondes; son prompt accroissement, la fécon-

dité de sa femelle; tout annonce combienil doit

rapporter de gain à son maître. L'usage général
de l'Angleterre, de l'Allemagne, d'une grande

partie de la France, où chaque habitant de la

campagne élève un ou plusieurs cochons pour sa

:propre consommation, est encore la preuve de ce

gain; cependant c'est une opinion assez commu-
nément répandue, que l'entretien du porc est

onéreux il suffitd'observer sans préventiôn;pour
reconnaître que cette opinion est dénuée de tout
fondement. En supposant (ce qui n'arrive jamais
dans les fermes et dans les plus petites métairies)
que l'on n'eût aucun débris de récolte, de jardi-
nage, aucuns légumes, fruits ou racines dont on

pût tirer parti, et que l'on se trouvât obligé de

tout acheter pour la nourriture du porc, on aurait
encore du bénénce c'est le calcul bien simple
qu'a fait M.Mamon-MaIlet,d'âpres ses expériences
sur l'éducation des porcs. Cet estimable proprié-
taire a tracé le tableau suivant



B~ttÉFICES Q~TËPRODUITLE PORC. 75

Ca!cM<des ~<tMde MOMrntMrcd'ttMporc
e?tg'raMs~.

Achat d'un cochonde six mois, sain et
bien conformé.< Mfr.

De dix à douze mois,, pour être bien

nourri, 6 litres i/2 de son, par jour, à SO
centimes les 13litres. 45

De douze ,m6is dix-huit, nourriture

pIus,dellcate,6Utres</2 de farine d'orge,
et 8 litres envuronde son par jour, la fa-

rinea'tfranolesiSiitres. 60
tour achever l'engraissement, nourri-

ture encore .plus recherchée, 468 litres
de farine,d'orge pure, à 1 franc les i3

`

litres. 36"

Total. d6i fr.

Leporc, ainsi nourri, pèsera au moins 200 ki-

logrammes évaluez le i/2 kilogramme de viande,
graissé ou lard, a 50 centimes, 200 fr.; il restera
donc de gain 39 francs, et presque toujours on
n'achète point le cochon, on l'élevé, et il necoûte

presque plus rien puis, au commencementde

l'engrais, on peut substituer (toujours en achë-
tant) les pommes de terre, les châtaignes, le sar-

razin.M'orge, qui revient plus cher. Ennn, si
l'on engraisse plusieurs porcs à la fois, les soins
à prendre ne demandent pas plus de peine et de

temps.
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Le poids que peuvent atteindre les cochons

engraisses est vraiment prodigieux, nous avons

déjà vu que les porcs de la vallée d'Auge en

Normandie, parviennent ordinairement à 300 ki-

logrammes que le grand porc anglais pesé 500
à 600 kilogrammes. En 1767, M. Collinson, mem-
bre de la Société d'Agriculture de Londres, écrivit
à Buffon,qu'un cochondu comté de Chestershire,
tué récemment, avait produit 430 kilogrammes
l'un des côtés pesait i6ikil.SO,l'autre côté t62;
le reste de l'animal formait un poids de iOSkil.SO.
Dans ces dernières années, on faisait voir à Paris
un porc pesant 499 kilogrammes; tandis qu'en
Angleterre on montrait deux de ces colosses, de

graisse, l'un pesant 5i5kiI.SO, l'autre 623M1.SO.
Je ne conseille pas aux charcutiers d'acheter pré-
férablement ces masses; outre que leur rare
dimension les rend proportionnellement d'un prix
plus élevé que des cochons moins lourds, ils ont
la chair moins savoureuse.

Le commerce des cochons donne des bénéBces
a tous ceux qui s'en occupent avec soin; il met
de l'aisance dans le ménage du métayer, qui vend

chaque année les produits de sa truie, 90 à i20
francs. C'est le gain le plus clair des fermiers qui
peuvent en nourrir une certaine quantité. 11en-
richit les marchands qui vont de ferme en ferme
acheter les,cochonschâtrés et de belle venue, pour
en former des troupeaux qu'ils. mettent à la
glandée. C'est la branche d'agriculture la plus
lucrative en Espagne; et la principale richesse
des provinces de la Westphalie et d'une grande
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partie de la Basse-Allemagne, consiste nourrir

uhe'quantité prodigieusede pourceaux, renommés

pour la délicatesse et la fermeté de leur chair.
Nous ne considérons ici les porcs que comme
nourriture; nous avons déjà dit a combiendedif-
férents arts i)s sontutiles.

F~COM~M la <fMM. Nous savons que la

truie. porte deux fois l'année, qu'elle pourrait

porter jusqu'à trois fois, et qu'à chaque portée
ou ventrée, elle produit dix, douze, quinze, dix-

huit, mêmevingt petits; et il enest qui ont mis

bas, d'une seule ventrée, trente-sept petits ce

fait est rare, mais il mérite d'être remarqué. Le

fameux maréchal deVauban, qui, comme tous
les gens philanthropes et éclairés, .s'intéressait à

l'agriculture, a fait le calcul approximatif des

produits;présumés d'une truie ordinaire pendant

dix ans son travail, intitulé la Coe/MM~e,fait

partie des douze volumes in-folio, manuscrits,
fruit de méditations profondes,, qu'il nommait
ses oisivetés. Onconserve ce recueil précieux à la

Bibliothèque impériale de Paris. Cegrand homme

;n'a pas compris les mâles dans son calcul, quoi-
que l'on suppose; avec raison, qu'il naît autant

do verrats que de femelles dans chaque portée.
Leproduit de chaque portée n'est aussi estimé

qu'à six cochonneaux, quoiqu'il soit .prouvéque
l'une dans l'autre, les ventrées sont au moins d'un
tiers plus. nombreuses. Malgré ces réductions, le

résultat des .catculs du maréchal de Vaubanest

que Ja production d'une truie, en dix années,

équivalentes à dix .générations,donne sixmillions
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quatre cent trente-quatre mille cent trente milliers

de porcs; ce qui est autant qu'il peut y en avoir

en France. Si l'on poussait cela jusqu'à la dou-

zième génération, ajoute Vauban, il y en aurait

autant que l'Europe pourrait en nourrir; et enfin,
ce calcul poussé jusqu'à la seizième génération,
il y aurait de quoi peupler abondamment toute

la terre de porcs; ils finiraient par l'envahir, mais

par bonheur les charcutiers et les gastronomes
mettent ordre à cette invasion.

Voici un exemple de la fécondité des truies,
encore plus étonnant que les calculs de Vauban;
il a eu lieu en Angleterre. Une truie appartenant
à M. T. Richedele, propriétaire à Kegworth, dans

le comté de Leicester, a produit, en 1797, trois

cent cinquante-cinq petits en vingt portées; quatre
ans auparavant, elle avait donné deux cent cinq
autres petits en douze portées; elle a eu encore
huit portées depuis cette époque. Voici le nombre

de cochonneaux de chacune de ces huit portées
vingt-deux dans la première, quinze dans la se-

conde, dix-sept dans la troisième, la quatrième

portée a fourni dix-neuf petits, la cinquième,

vingt-quatre, la sixième, quinze; le produit de

la septième ventrée a été de seize petits, et enfin

celui de la huitième, de vingt-deux. Si l'on ajoute
ce produit aux deux cent cinq petits précédents,
on trouvera un total de trois cent cinquante-cinq.
Cette truie a a)Iaité dix fois; au printemps de

d 797, elle nourrissait sa vingtième portée. En

prenant le terme moyen, on a vendu les cochon-

neaux des huit dernières ventrées, 20 francs l'un
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dans l'autre, cequi fait 1,600francs. Cettesomme,

ajoutée à 2,150 francs, produit des douze précé-
dentes portées, fait en tout 3,750 francs.

Ennemis et poisonsdes cochons. Quoi dans

le monde n'a pas été l'objet des préjugés popu-
laires ou systématiques ? Le cochon n'y a point

échappé; on dit qu'il hait le loup, les belettes, le

scorpion, l'éléphant; que le taupe-grillon, ou

courtillière, et la salamandre lui causent une

maladie putride et mortelle. Que le porc haïsse

le loup qui l'attaque, rien de mieux; qu'il n'aime

pas non plus les belettes, les scorpions qui le peu-
vent mordre, quoique certainement le fait soit

rare, cela peut encore se concevoir. Quant à l'élé-

phant, les meilleurs traités d'agriculture ne font

aucune mention de l'éloignement qu'il inspire
aux porcs ces traités se taisent également sur

l'aversion du porc pour les animaux précédents.
Le Nouveau Dictionnaire d'Histoire Naturelle, pat-
une Société d'agronomes et de savants, ancien

mais excellent ouvrage que l'on ne saurait trop

consulter, parle, il est vrai, du taupe-grillon et de

la salamandre, mais c'est pour dire que M. Viborg
a donné, à plusieurs cochons, ces animaux écrasés

ensemble, et qu'ils les ont mangés sans répu-

gnance et sans accident.

Le lin et le sarrazin ont été longtemps regardés
comme des poisons pour les porcs Abilgaar avait

déjà prouvé que le premier de ces grains n'avait

pas plus de propriétés vénéneuses pour le cochon

que pour tout autre animal. Selon le savant

,M. Viborg, ces deux substances, loin d'être dos
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poisons, sont une bonne nourriture, et l'expé-
rience confirme tous ~eajours cette assertion.

Avec le même professeur, rangeons au nombre
des fables un vieux dicton que Uontrouve chez

tous les anciens auteurs qui traitent du pourceau
ce dicton nous apprend que lorsque le mercure
ou vif argent est mêlé habituellement dans le

fourrage ou la mangeaille, il neutralise le pen-
chant lascif de la truie, et l'empêche d'entrer en

chaleur..

Entre autres renseignements sujets à contes-

tation, est l'opinion de Godin des Odonais, qui
prétend qu'au Pérou on éloigne les cochons des

pâturages où doivent aller ensuite le gros et le
menu bétail, parce qu'on y est dans la persuasion
que les porcs déposent en broutant une bave
funeste aux autres animaux domestiques. Cet
écrivain parle commetémoin oculaire, et ne fait

que mentionner une opinion généralement répan-
due dans le pays; cependant, dans l'Europe en-
tière, cette opinion est ignorée.

Voici les substances qui nuisent véritablement
aux porcs

La semence de la vesce, qui les maigrit, les

sèche, les fait périr de consomption; les paysans
ont l'habitude d'exprimer cet état en disant que
les cochons sont brûlés.

L'ansérine rouge, de muraille, et l'ansérine
bâtarde (e/teM~po~:MwMt&ntm,mMr~ehybridum)
empoisonnent le pourceau il rebute également
l'ansérine bon Henri ('chenepodiumbonus Henri-

cMï), l'ansérine fétide (C. ;M~Mtn<t).Toutefois,
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M. Viborgdit que ces herbes ne sont .point véné-

neuses pour le porc, mais qu'il les rebute à moins

qu'elles ne soient très-jeunes. Cet animal est si peu
difficile, il choisit si peu ses aliments, que malgré
l'autorité de ce savant, je penche à croire que la

nature avertit le cochon des propriétés délétères
de ces plantes.

Le champignon agaric moucheté, ou fausse

oronge, agaric tue-mouches, agaric à tête large,
sont de véritables poisonspour les porcs. Il arrive

quelquefois à ces animaux d'avaler, avec les
feuilles de chêne, un champignon parasite sur
ces feuilles; ce champignon est le selerolium fas-
ciculatum de Schumaker. Si, par malheur, ils en
ont pris une certaine quantité, ils ne tardent pas
à périr à la suite de divers symptômes d'empoi-
sonnement. Il y a environ quarante ans que, dans
le parc impérial de Vienne, beaucoup de gorets
ou marcassins périrent pour avoir mangé de ces

champignons. On en ouvrit plusieurs, et on re-
connut les traces du poison à l'état de leurs en-
trailles.

L'aconit napel ou bleu (aconitum napellas)

empoisonne à la fois les porcs et les chevaux.
Le poivre passe aussi pour faire périr les co-

chons, mais c'est une erreur, car ils peuvent en

avaler des grains entiers sans courir aucun dan-

ger mais il est vraisemblable que le poivre en

poudre produirait un picotement mécanique sur
la trachée-artère, qui pourrait leur donner la
mort. Au reste, quand cette matière n'aurait pas
un effet aussi funeste, elle serait toujours extrê-
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mement nuisible au porc; elle réchaufferait hor-

riblement, et lui causerait la maladie du sang,
du feu, ou l'enflure du-cou la nature enseigne
à cet animal à fuir les drogues aromatiques; il

les a toutes en- aversion
Les cochons ont tous les mêmes goûts; mais,

selon les localités, ils se font volontiers une

nourriture spéciale. Ainsi, en Lorraine, ils man-

gent la gesse tubéreuse, que, dans cette province,
on nomme macujon. A. Madère; où la fougère
abonde, ils se nourrissent particulièrement de

sesraeines;'cette plante leur donne, dit-on, le

goût savoureux qui fait estimer les porcs de cette

île, et rend leur chair un mets vanté.

MALADIESDUCOCHON.

Le porc a moins de douleurs à souffrir que les

autres animauxdomestiques toutefois il est su-

jet, 1" à la trichinose, 2° à la ladrerie, sa mala-
die principale, que l'on peut diviser en ladrerie

générale et locale, quoique malheureusement- la

secondesoit bien souvent un des symptômes de

la première; 3° le catarrhe ou enflure des glan-
des du cou; 4° le sang ou le feu; S" les soies;
6° la néphrite ou pissement de sang; 70la fièvre;
8" la diarrhée; 9° la' constipation; 10° la gale;
il*' l'irritation dela panse par suite de nourriture

vénéneuse; 12''Iarage;l3''là bosse; 14° la

(t) Onsait, dnreste,quelestoltsfancesaromatiséesnuisent
~rengraissement,



MALADIES DU COCHON. 83

gourme 15" le vomissement et le dégoût. De

tous ces maux,le deuxième est le plus commun
les autres sont plus ou moins rares, surtout les

derniers.

La Trichinose.

La trichine (Op~.Tptx~.cheveu),'trichina spira-
lis, Owen, est un petit ver cylindrique, filiforme,
blanchâtre et transparent, classé parmi les hel-

minthes, qui se transmet d'un animal a l'autre

par voie d'ingestion. Ceparasite reste plus oumoins

longtemps dans le tube intestinal où il prend
un très-grand développement, quoiqu'en conser-

vant sa forme primitive. C'est dans l'intestin qu'il
se reproduit assez .abondamment(chaque femelle

peut .renfermer 400 à 500 œufs~ alors les petites
trichines sont emportés par la circulation dans les

-muscles, tandis que les parents meurentpeu de

temps aprèsla. procréation et sont chassés du corps
avec les excréments. Ce sont ces trichines, nées

dans le corps, qui en attaquent les muscleset qui
donnent naissance à la maladie connue ;sous le

nom detrichinose. Aubout d'un séjour de six se-

mâmes &.deux mois dans les muscles, ]'organisme
les entoure d'un kyste calcau'e, analogue a celui

que lés huîtres déposent autour des substances

qui les blessent, et qui donne naissance aux

perles. Ce kyste est d'abord transparent, puis il

se durcit et enveloppe la trichine qui meurt dans

cette prison. Mais si l'individu, trichiné sert de

nourriture à l'homme ,ou ~quelqu'autre animal,
ces trichines enkystées revivent ;et donnent nais-
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sance à une nouvelle génération qui se porte dans
le système musculaire, tandis que les nouveaux

parents meurent à leur tour et sont expulsés avec
les excréments.

Le porc est assezfréquemment trichiné en Alle-

magne.
L'aspect extérieur de l'animal vivant non plus

.que celui de sa chair lorsqu'il est abattu, exami-
née à l'ceU nu ou à la loupe, ne peuvent faire

soupçonner la présence des trichines. L'interven-
tion du microscope est nécessaire pour la faire

reconnaître.
L'utilité évidente de l'inspection des viandes de

porc par le microscope a décidé plusieurs gou-
vernements ou provinces de l'Allemagne à la ren-
dre obligatoire, et ce mode d'inspection est en
effet le seul sérieux.

Quoique la viande de porc entre pour une très-

grande part dans l'alimentation de tous les pays
de l'Europe, ce n'est guère que dans quelques
contrées de l'Allemagne que les accidents déter-
minés par les trichines ont été signalés.

En France, bien que l'attention des médecins
soit partout mise en éveil, aucun cas de trichinose
n~aencore été rencontré, ni dans les viiles, ni sur
les populations rurales, ni dans l'armée, ni dans
la marine, où l'usage de la viande de porc salé est
si répandu.

Il en est de même en Belgique; car le fait de
trichinose qui avait été signalé dans la province
de Liège a été reconnu complétement erroné par
les deux savants professeurs qui ont reçu du mir
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nistre de l'agriculture, du commerce et des tra-

vaux publics la mission d'aller étudier la trichinose

enAllemagne.
La viande de porc de provenance d'outre-Rhin

entre cependant pour,une part assez importante
dans la consommation de notre pays.

Comment se fait-il que, malgré cette importa-
tion, nos populations soient restées exemptes de

l'infection trichineuse ?

L'explication de cette heureuse immunité se

trouve, sans aucun doute, dans les habitudes res-

pectives des populations. qui font usage de la
viande de porc au-delà et en-deçà du Rhin.

« En Allemagne, dit la GaxettedeVienne,(no28;

i 866),l'élevage du pore, principalement des races

anglaises, se fait aujourd'hui très en grand, parce

que la consommation de la viande de cet animal est

devenue d'une nécessité indispensable pour les

classes ouvrières, qui, généralement, la mangent
crue. Ce n'est point seulement à l'état de viande

hachée qu'on la consomme, on en fait encore des

saucisses, qu'on mange sans être rôties, et qu'on sa

contente de dessécher à l'air et de fumer seule-

ment pendant vingt-quatre heures.

((Toutes les préparations de porc ne sont cuites

qu'incomplètement. A Noël surtout, ,on fait un

grand débit de viande de porc, et il est d'usage,
à cette occasion, de manger un grand nombre
de saucissons qui sont presque complètement
crus.))

En France, au contraire, surtout dans les dé-

partements du..Nord, ce n'est que par trèa-ra.re

C~orct~ 8
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exception que quelques préparations alimentaires

ayant pour base la viande de porc sont consom-
mées crues. Dans l'immense majorité des circons-

tances, cette viande n'est mangée que cuite et
bien cuite, et là se trouve, à n'en pas douter,

l'explication de l'immunité dont nous jouissons
relativement à l'infection trichineuse, qui, du reste,
est beaucoup plus rare, même en Allemagne, qu'on
ne serait disposé à le croire, d'après les récits

qu'on en a faits dans ces derniers temps, puisqu'il
résulte d'une statistique officiellepubliée à Bruns-

wick que, sur près de 30,000porcs soumis pendant

vingt et un mois à l'inspection micrographique
dans la capitale du duché, 1seulement ont été
reconnus trichinés.

Il n'y a donc pas à s'inquiéter, quant à présent,
des dangers de la trichinose en France. La seule

précaution qu'il y ait à prendre pour rester exempt
de cette maladie, c'est de ne manger la viande de

porc, comme c'est du reste l'habitude en France,

qu'après l'avoir soumise à une cuisson bien com-

plète.
MM.Delpech, professeur agrégé à la Faculté

de médecine de Paris, et Reynal, professeur à

l'Ecole impériale vétérinaire d'Alfort, tous deux

membres de l'Académie impériale de médecine,

qui avaient reçu du Gouvernement français la

mission d'aller étudier en Allemagne la trichinose

chez l'homme et chez les animaux, n'hésiteraient

pas à la conseiller dans un pays où règne la tri-

chinose, mais ils n'hésitent pas non plus à la re-

pousser pour la France, où aucun cas de trichi-
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nose humaine ou porcine, né d'une manière
certaine sur le sol même, n'a encore été constaté.

En effet, on ne trouve en France ni la trichi-
nose aiguë, ni la trichinose guérie, ni les commé-
moratifs de la trichinose ancienne.

De plus, dans les pays où elle règne, les rats
des clos d'équarrissage et des abattoirs sont char-

gés de trichines. Ces animaux, examinés à Paris

par MM. Delpech et Reynal, depuis leur retour,
ne présentent aucune trace de trichines, non plus
d'ailleurs que les porcs qu'ils ont aussi exa-
minés.

Il n'y a donc rien de commun entre l'Allema-

gne du Nord et la France à ce point de vue, et
rien ne justifie jusqu'à présent les terreurs qui
ont amené une certaine diminution dans la con-
sommation de la viande de porc.

La coutume de bien cuire la viande de porc,

qui est générale dans notre pays, aura toujours
pour conséquence d'empêcher la généralisation
épidémique de la trichinose. Tout au plus pour-
rait-on observer des faits isolés ou restreints.

Le cœur, le foie, les reins, le cerveau, la graisse,
le lard gras, ne contiennent jamais de trichines.
Les plus craintifs peuvent donc employer ces par-
ties sans la moindre appréhension.

La température généralement considérée en Al-

lemagne comme donnant toute certitude de la
mort des trichines, est 60°R. ('75°C.), à la condi-
tion que toute la profondeur de la viande en ait

été pénétrée. C'est, après expérience, le chiffre

qu'adoptent MM.Delpech et Reynal. A plus forte
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raison affirment-ils que l'ébullition, continuée

pendant un tempssuffisant, les fait infailliblement

périr.
La salaison prolongée et qui a envahi toute l'é-

paisseur de la viande produit le mêmerésultat,

d'après tous les observateurs. Il en est dé même

d'une fumigation chaude de vingt-quatre heures
au moins, tandis qu'une fumigation froide de

plusieurs jours les laisse encore vivantes.'
Il y a tout lieu de. penser qu'elles sont mortes

dans des saucissons fumés, même à froid, et lon-

guement conservés. Toutefois, comme des incer-
titudes peuvent exister sur la provenance et la
fabrication plus ou moins soignée des prépara-
tions diversesde viandes de porc salées ou fumées,
il est plus sage de leur 'faire subir la cuisson

comme aux viandes fraîches.

Suivantunerécente déposition de M. Bouley,
inspecteur-g'énéral des écoles vétérinaires, à la

séance du 30 janvier f866, de l'Académre de mé-

decine, la trichine est tuée par une température
de 60 à 70" C. Le docteur H. Rodet~ dans une

brochure intitulée De la Trichine et de la Trichi-

nose, porte le degré de cuisson à 80 et même

dOO"C.
Il arrive souvent, pour les rôtis quel'on mange

habituellement saignants, que la super&cie de la
viande exposée au feu atteint la température de
80 à 100 degrés, tandis que l'intérieur ne dé-

passe pas celle de 50 degrés. Par bonheur les

gourmets, qui, en France, sont friands de rôtis
de cochon, les mangent blancs'et nonsaignants.
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En ce cas, dans toutes les couches de la viande,
la température a été supérieure à celle qui tue

les trichines.
Ainsi donc, par une cuisson complète de la

viande de porc, on peut éloigner tout danger et

en rendre de nouveau l'alimentation générale.
Par cette simple précaution, les habitants de la

campagne n'ont rien à redouter de son usage.
Disons encore, pour rendre la sécurité complète,

que dans les grandes villes comme Paris, il existe

une inspection qui a pour fonction de vérifier la

bonne qualité de la viande de porc livrée à la

consommation.

L'origine de la trichinose chez le porc, seule

source de cette maladie chez l'homme, vient de

trois causes

1° Par les viandes qui servent à sa nourriture,

spécialement en Allemagne. Remarquons à ce su-

jet qu'il serait avantageux de faire servir à la

nourriture du porc la viande de cheval provenant
de l'équarrissage, ce quadrupède ne se trichinant

pas. Ce serait un précieux emploi d'une substance

généralement perdue ou utilisée seulement dans

l'engrais des terres. Cependant mieux vaudrait

encore ne lui donner qu'une nourriture végétale.
2° Par les rats, les souris, les taupes, petits

animaux qui se trichinent naturellement (i), et

(t) Leporcn'estpasleseulanimalquisetrichineparl'inges-
tiondeschairsdéjàtrichiteeslechat,quel'onmangetropsou-
ventengibelotteencroyantmangerdulapin,setrichineaussi
.facilementle lapinlui-mêmen'estpasexemptdela trichinose.
Cesanimaux,ne sontpasles seulsatteintsde cetteaffection,
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que le porc chasse et mange avec plaisir. Il en
est de môme des corps des chats, des hérissons,
des fouines, des corbeaux, des hiboux, qu'on laisse
abandonnés et en putréfaction sur les fumiers et
dans les champs.

3° Par les excréments des autres pores ou ceux
de l'homme, récemment nourris de chair trichinée
et qui rendent avec leurs matières des femelles

fécondées; soit encore par les immondices de toute
sorte que la négligence des fermiers laisse à la

portée des porcs et dont ces derniers se nour-

rissent:
Cesdifférents faits sont établis par desrecherches

directes.
Il y a donc lieu de prendre tous les soins pos-

sibles pour enfouir et mieux encore brûler les res-

tes des animaux ci-dessus indiqués, et des rats en

particulier, et pour détruire ces derniers plus ac-
tivement que jamais.

On voit par ce qui précède que l'on .peut sûre-
ment attribuer le germe et le développement de

ce parasite à la mauvaise nourriture et au peu
de soin donnés au porc, contre lesquels nous ne

saurions trop prévenir les éteveurs. Cette négli-

gence impardonnable cause un détriment consi-

mais,commeils serventplusparticulièrementà l'alimentation
de l'homme,il estnécessaired'appelersur euxl'attentiondes
consommateurs.Lesautresanimauxaffectesdetrichinose,tant
chezles mammifèresqueles oiseam,«)n<touscarnassiers,et
l'onpeutenconclurequecette'matadiene secontractechezles
animaniqueparl'ingestiondechairsputréliléesond'immondices
dégoûtantsabandonnésà tortparlesfermiersdansleursbasses-
cours,et laissésàportéedesanimamdomestiques.
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dérable aux producteurs, et il est grand temps

qu'ils -abandonnent leurs routines pour adopter
les méthodes modernes, plus en rapport avec les
idées d'humanité et de douceur.

On ne saurait trop recommander aux agricul-
teurs les précautions qui doivent être prises pour
éloigner autant que possible des porcs pendant

l'élevage les chances de contracter la trichinose.

Ces précautions.sont la stabulation, le choix et
la cuisson parfaite des viandes qu'on fait entrer

dans leur alimentation; la destruction desrats et

celle des restes des petits animaux carnivores qui

habitent les'campagnes; le,soin de ne pas laisser

à la portée des porcs les excréments des autres

porcs et ceux de l'homme; une propreté aussi

complète que possible des étabtes.

Je terminerai cet article en citant deux avis

donnés par un agronome hongrois et reproduits

par un journal de Vienne,-avis dont je ne ga-
rantis nullement l'exactitude.

En mangeant de la viande trichineuse, on

éprouve la même sensation que si l'on avait des

grains de sable entre les dents c'est à cela qu'on
reconnaît facilement la viande infectée.

Cet agronome soutient, en outre, qu'en Hon-

grie on guérit, dans l'espace de quinze jours en-

viron, les porcs trichineux en leur donnant à

manger de la graine de chanvre, jet, queces porcs
se distinguent des;autres par leurs allures farou-

ches et la manie de ronger'le bois.
Le docteur H. Rodet, après avoir essayé sans

succès diverses substances pourtcombattre la tri-
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chinose, dit n'avoir trouvé de remède efficace

qu'avec la benzine administrée à l'intérieur. L'ex-

périence fera peut-être découvrir quelque autre

médicament d'un usage plus facile et moins ré-

pugnant.
La Ladrerie.

La malpropreté dans laquelle on dit pourtant

que se plaît le porc, le manque d'eau, le vice de

l'air, une nourriture tantôt insuffisante, tantôt

surabondante, en un mot, le manque d'ordre et
de soin est la source de cette maladie, qui dété-

riore entièrement la chair de cet animal. Elle la

rend fade, dif&cileà conserver, peu ou point sa-

lifiable et lorsqu'elle est au plus haut degré,
cette chair devient tellement décolorée, glai-

reuse, qu'il est impossible de la manger sans dé-

goût.
C'est une cachexie, mêlée d'affections vermi-

neuses. Dès qu'elle s'annonce, le porc est triste,
ses oreilles, sa queue s'abaissent, son ceil est

troublé, son museau est chaud, le battement de

l'avant-cœur est pressé, et les soies se hérissent.

A ces signes, qui, du reste, se répètent dans

toutes les maladies du porc, se joignent l'insen-

sibilité, la densité, l'épaisseur de la peau, la fai-

blesse de l'animal, qui ne peut se soutenir long-

temps debout, et surtout la présence d'une grande

quantité de ~vésicules ou petites tumeurs blan-
châtres saillantes aux parties latérales et infé-

rieures de la base de la langue. Voici pourquoi'i
l'on examine principalement le porc à cette partie;
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c'est à son aspect'que les <<M!~uet/eMM(experts
dans les' foires' et marchés pour juger l'état du

porc), reconnaissent la maladie.'Ï)s disent quele

cochon a le grain, qu'il est; <j~M~,parce qu'effec-
tivement'Ies vésicules de la langueressemMent a

un grain, et que la chair en est toute semée. Ces

cochons se vendent alors à vil prix, et le pro-
priétaire doit encore s'en féticiter.car la maladie

ferait des progrès terribles.'Quand les côtés et la

base de la langue sont couverts d'une multitude

de grains, les signes intérieurs sont dans le plus

grand désordre:; parvenue &sbn~ dernier degré,.
la ladrerie produit successivement la paralysie

postérieure du tronc, la teinte sanguinolente des

bulbes, la chute des soies, des-déjections putri-
des, la mauvaise odeur' du corps; ~le tissu cellu-
laire se soulève de place en place, les ars et

l'abdomen se couvrent de tumeurs, les extrémités

s'enflent, et la mort vient terminer les souffrances

du pauvre animal. H n'est guère de~'ëmèdes à
la ladrerie; aussi doit-on s'attacher fortement à

la prévenir. On ne saurait trop répéter que la

propreté en est le principal moyen que les porcs
soient tenus proprement, chaudement, qu'onre-

pouvelle.s,ouvent leur litière, qu'on les fasse bai-

gner fréquemment, que,~elon)qu!on) se'trouvera

approvisionné ou non de légumes et de racines,
on neles fasse point passer brusquement d'une

bonne à une mauvaise nourriture, et.d'une mau-

vaise à une bonne; que l'on ait soin de la ra-

fraîchir avec des herbes relàchantes lorsqu'ils
sont échauffés; de fortifier leur estomac lorsque
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leurs digestions en annoncent le besoin, et l'on

n'aura jamais à redouter la ladrerie. Le porc
sera fort, sain il aura une chair ferme, savou-

reuse rapportera, de gros bénéfices; et, ce que,
certes, on ne doit pas dédaigner, il vivra heureux.
Les souffrances d'un animal domestique sont la
honte de son maître, et doivent lui causer une

sorte de remords.
Il n'est point prouvé que la ladrerie soit un

mal héréditaire, seulement les petits des porcs
ladres y ont plus de disposition. C'est pourquoi
j'ai recommandéde bien examiner si le verrat et
la truie, destinés à la multiplication du troupeau,
ne présentent aucun signe de cette maladie. Ou-
treles caractères que présente la langue, souve-
nez-vousde ceux que doit avoir la peau; sa Rnesse,
sa douceur relative, sont un signe certain de par-
faite santé. Si la truie et le verrat étaient ladres,
il faudrait les faire couper, car ordinairement
on se hâte d'engraisser le porc qui annonce la

ladrerie, afin de le tuer promptement, et c'est ce

qu'on a de mieux à faire.

La chair du porc ladre, quoique fade et même

dégoûtante, n'est ni insalubre ni dangereuse; son
manque de fermeté la rend beaucoup plus tendre.
On la reconnaît principalement lorsqu'en pres-
sant entre les doigts le lard qui la recouvre, il en
sort des globules d'eau ou dos matières albumi-
neuses. Nous dirons à l'article des préparations
de cuisine et de charcuterie, comment on peut
la rendre mangeable, et déguiser ses propriétés.
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La Ladrerie locale.

Quoique d'habiles vétérinaires, d'après les-

quels nous avons donné les détails précédents sur
la ladrerie, considèrent ce mal comme une ca-

chexie, une affection morbifique générale, et que
M. Huzard, de l'Institut, partage cette opinion,
je crois devoir indiquer les conseils que donnent

beaucoup d'agronomes et de cultivateurs pour

guérir cette maladie, qu'ils regardent comme lo-

cale aussi bien, ces conseils ne peuvent nuire

en aucune façon; maisil est important de ne

pas se borner à les observer seulement, et à ne

traiter que l'extérieur du porc en négligeant le

régime convenable.
Le porc est attaqué de ce mal quand ses oreilles

se penchent, qu'il est triste, que sa queue s'al-

longe, et n'est plus recourbée sur le dos. Il a

alors sous la langue un petit grain blanc, qu'il
faut frotter avec des orties jusqu'à, ce qu'on l'ait

extirpé. On le bassine en même temps avec du

vinaigre, dans lequel on a fait fondre du sel et
infuser de la sauge; il faut aussi faire manger
au cochon de la grande chicorée, et des orties

hachées, mêlées avec des caillées de lait, et tou-

jours avec du sel. On regarde le sel, mêlé au

reste de la nourriture journalière, comme un

préservatif contre la ladrerie. Dès qu'on remar-

que les symptômes de cette maladie chez l'ani-

mal, on l'isole, car elle est contagieuse. Quand
les grains sont nombreux, la ladrerie est in-
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terne et générale, comme nous l'avons dit précé-
demment.

L~Cs~n'/MOM~K/ÏMM~j~Mt~S~MeOM.

II faut saigner le cochon sous la langue, puis
frotter le mal avec de. la farinede froment mêlée
de sel. On lefrottera ensuite rudement, à c.on-

trepoi)~ avec de l'eau de lessive, et on le bai-

gnera en eau claire. On empêchera en même

temps que le porc soit exposé au froid; on lui
donnera des breuvages adoucissants et légère-
ment stimulants &la,fois, commedu vin édulcoré
de.miel.

Le Sang ou Feu.

Au lieu de manger et de boire à sonordinaire,
le porc ne fait qu'agiter l'eau de son auge avec
son groin, ou il s'amuse à fouiller la terre, saris

prendre aucune nourriture. Use couche souvent,
et l'Gn entend dans le.fond de sa gorge un bruit

sourdqui annonce une respiration gênée.
On trouve alûBs sur les gencives de.l'animal,

prës des dents, une petite élévation de chair, en
forme de cône,~de couleur violette, haute de 70

à 90 millimètres, et de35 millimètres environ de

diamètre.

On couche le.cochon par terre, et on s'assure

bien de lui .entle lenant.par.;Ios pieds et par' les
oreiUes. On;lui ouvre le groin, on lui coupela.

pustule avec:.des~clséai~et il en sott un sang
noir et épaJs~n~st~bîM~mBortaNt de tenir le
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groin de l'animal penché, car si on lui laissait

avaler ce sang, il lui donnerait la mort. Aussitôt

que l'opération est faite, on bassine la plaie-avec
de l'eau jusqu'à, ce que le sang cesse de couler
on lâche ensuite le.cochon; on ne lui donneà man-

ger qu'une heure après, et encore en petite quan-

tité une nourriture légère est ce qui Ici convient

le mieuxalors. Si le lendemain, ou quelques jours

après, on aperçoit quelque symptôme de'la ma-

ladie, on recommence l'opération, et pendant

quelques jours on-lui donne des laitues pour le

rafraîchir.

Les' Soies.

Ce mal est ainsi nomméparce que c'est la ra-

cine d'une certaine quantité de soies qui forme

un enfoncement sous la gorge du porc, et la res-

serre en peu de temps, au point de le mettre en

danger d'étouffer. Cessoies malencontreuses sont

plus dures que celles dont l'animal est'recouvert

généralement, et forment un bouquet qui a

beaucoup de ressemblance avec celui' que les
chèvres portent sous.)e cou.:Ce bouquet de soies

doit être enlevé promptement; pour cela, on

couche le cochon-sur le côté, en l'assujettissant

bien, ende faisant~tonir fortement par la tête et

les pieds; on tire le bouquet avec les doigts, et

on coupe autour avec un rasoir; en incisant d'a-

bord légèrement, et en raclantensuite jusqu'à ce

qu'il soit détaché; on Rn.tJLe.nfrottant la plaie

aYeounpeudebeu;e~'ou.)de'gr~!Mip.
w

Cette maladie s~<~pli(;ue~~[e~efois
avet

CAerc««<f.
,<

aIu;

~~li8

-~&.tj~ 'y~



~LEY~CE DU PORC.98

la précédente dans ce cas, on commence par
énlever les soies; on opère ensuite sur la pus-
tule.

La Néphrite ou pissement de Sang.

Il faut soumettre à la diète le porc attaqué de

ce mal, lui faire boire quelques pots d'une dé-

coction d'oseille dans du lait, et enfin avoir re-

cours à une saignée, si la néphrite persiste après
quelques jours de traitement.

La Fièvre.

Le porc est aussi sujet à la fièvre, que l'on re-

connaît à la chaleur du boutoir, aux mouvements

précipités de l'avant-cœur, au refus constant de

manger. On ne peut indiquer ici de remède sûr,
la fièvre pouvant tenir à diverses causes plus ou
moins compliquées, il faudra appeler le mé-
decin vétérinaire. Au reste, le porc est trës-peu
fiévreux.

La Diarrhée.

Cette indisposition tient à une nourriture trop
relâchante les herbes rafraîchissantes, comme la

poirée, la laitue; les substances trop molles,
comme les cucurbitaeées; les fruits et grains
trop mucilagineux, comme le lin, la faîne, débi-
litent l'estomac, et selon l'expression vulgaire,
les porcs se vident. Donnez-leur alors des ali-
ments plus substantiels, mêlés de quelques toni-
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ques; pour cela, arrosez avec un peu de vin, de
bière ou de cidre, la pâtée de féverolles, d'orge,
de froment, que vous leur présenterez.

La Constipation.

Les porcs restent-ils trop longtemps à la glan-
dée, mangent-ils trop de fruits acerbes, avalent-
ils de la chair crue, ou prennent-ils habituelle-
ment une nourriture trop fermentée, ils sont

constipés; on voit aisément que quelques herbes

relâchantes, quelques semences ou fruits muci-

lagineux remédient promptement au mal.

La Gale.

C'est encore à la malpropreté, à l'habitude de
s'enterrer dans le fumier, qu'il faut attribuer

cette dégoûtante affection, il ne faut pas la né-

gliger, car elle deviendrait organique. Frottez le

porc galeux avec une brosse très-dure, mettez-
lui un topique irritant, faites-le souvent vautrer,

baigner; changez souvent sa litière, et mettez-
lui un poteau dans son étable pour qu'il puisse
se frotter souvent. 11est indispensable de l'isoler.

L'irritation de la Panse,

par suite de nourriture vénéneuse.

Le porc empoisonné, soit par les substances
vénéneuses que nous avons citées, soit par d'au-
tres poisons, éprouve alternativement une pro-
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fonde tristesse et des convulsions; les-yeux sont

rouges, les extrémités raides, les mugissements
sourds et répétés, il y a bieritôt prostration de
forces. Donnez d'abord à l'animal plusieurs litres

de lait que vous lui ferez avaler par force, puis
de deux heures en deux heures faites-lui boire
encore du lait que vous mêlerez d'une forte dé-

cochon de substances mucilagineùses, telles que
de la graine de lin, de la guimauve rajoutez-y
aussi de l'huile d'olive saignez promptement, et

répétez la saignée si les symptômes persistent.

La Rage.

Il n'y a point d'autre remède que de cautériser

sur-le-champ la plaie qu'a formée la morsure

d'un chien enragé; lavez sur-le-champ la bles-

sure pour en extraire }abave~ faites chauSer un
fer à blanc, tenez fortement l'animal, et appli-
quez ce fer sur la plaie, de manière à produire
une forte eschare sondez-la bien avec ce fer,

ann qu'aucune partie mordue n'échappe son

action donnez ensuite. au.patient quelques sub-
stances cordiales et stimulantes.

La Bosse.

On donne ce nom~àtin engorgementdes glan-
des comprises entre les branches de la mâchoire

postérieure du cochon, avec tension, chaleur et
douleur. Cet animal est plus .exposé qu'aucun
autre à cette maladie; il perd l'appétit, respire
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difficilement; son cou devient très-gras; il

éprouve une chaleur considérable, s'agite, se

couche, se lève, et quelquefois meurt le troisième

ou.quatrième jour.
Le froid subit qu'éprouve le porc après une

course violente, après avoir été forcé de se mouil-

ler dans l'eau vive et froide une disposition par-
ticulière à l'inflammation; des coups portés sur

les glandes; de l'eau trop froide prise en boisson,
sont ordinairement les causes de cette dangereuse

maladie; une mauvaise nourriture, des breuva-

ges impurs, un terrain marécageux la rendent

épizootique.
Pour empêcher que l'animal ne suffoque,

comme il arrive souvent par la vélocité et la quan-
tité du sang qui se porte aux glandes, il faut le

saigner une ou deux fois aux veines de la cuisse

et aux veines superficielles du bas-ventre; expo-
ser la partie souffrante à la vapeur du vinaigre
et de l'eau-de-vie; nourrir le porc de son mouillé,
et lui faire boire de l'eau blanche contenant du

sel de nitre; il convient aussi d'administrer quel-

ques lavements émolients, d'appliquer sur les

glandes tuméfiées des cataplasmes de levain, d'o-

gnons de lis et de basilicum, de n'ouvrir l'abcès

que lorsque les duretés et l'inflammation sont

très-diminuées, et panser ensuite l'ulcère suivant

la quantité du pus et l'état de la tumeur. Comme

ce mal est souvent épizootique, quand on voit un

cochon prendre le gros cou, il faut tout de suite

l'isoler, lui donner pour seule nourriture un peu
de son mouillé avec un peu de sel de nitre, et
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pour boisson undemi-litre de décoction de baies

de genièvre; lui parfumer le cou avec le mélange
décrit précédemment, et l'envelopper d'une peau
de mouton, la laine en dedans. Il est urgent de

parfumer Tétable avec des baies de genièvre
macérées dans le vinaigre, d'empêcher toute
communication du porc malade avec les porcs
sains, et de passer un séton au poitrail de tous
ceux qui sont soupçonnés d'avoir communiqué
avec le malade (i).

MaK!jMMMWM~StM~M.Po?'M.

Quand les porcs ont été mordus par un chien
ou un loup ordinaire, c'est-à-dire qui ne soient

pas enragés, on mêle du sel pilé avec du sain-

doux, du blanc de poireau ou quelques simples,
tels que la bardane pu le lierre terrestre, et l'on

applique cette espèce d'onguent bien salé sur la

plaie; il suffit généralement de, saindoux et de
sel si la plaie n'a point de pus ou sérosité, on
la couvre seulement de talc chaud, dans lequel
on ajoute encore du sel; il est bon de se servir

de sel blanc, comme plus propre.

La Gourme.

Cette, maladie, qui vient aux jambes et aux

cuisses des jeunes cochons, n'est autre chose que
des apostemes. Ouvrez-les avec un bistouri lors-

(i) Voyezle ~faMM<<duBouvier« <!«Zoophils,deI'&*n<'y-
etopMt'-Roret,pourla manièredeposerleBetontManimaux.
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qu'ils seront mûrs, afin d'en extraire l'humeur,
et mettez dans la plaie du sel et de la graisse de

porc.

M<tMt<ede saigner les Cochons.

On saigne les porcs a l'oreille, aux pieds et en-

core à une veine qu'ils ont au-dessus de la queue,
à deux doigts des fesses. Pour ne point manquer
cette veine et la rendre plus apparente, on en

bat l'endroit avec une'pëtite baguette de sarment

ou de coudrier, elle s'enûe alors et on en tire du

sang quand on en a tiré suflisamment, on y fait

une ligature avec de la grosse ficelle, et l'on tient

le cochon enfermé un ou deux jours.
Les saignées ont lieu, pour déterminer la ca-

chexie graisseuse, dans la fièvre et'le pissement
de sang.

Dégoût, Enflure, FoHMMeMent.

La diète d'une journée guérit ordinairement

ces trois indispositions qui viennent de la réplé-
tion de l'estomac faites boire beaucoup d'eau

tiède, ou ferrée, ou mêlée d'une forte infusion

de romarin, de choux rouges et autres herbes as-

tringentes.

Avant de terminer cette première partie de l'é-

conomie rurale, je crois nécessaire de rappeler
ou d'expliquer quelques-uns des termes en usage
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La cochonnerie, comme dit le maréchal de Vau-
ban ( qui s'en est fort occupé), a son langage
technique, ainsi que les autres arts. Ce petit vo-
cabulaire contribuera à la clarté des indications,
et familiarisera le lecteur avec toutes les expres-
sions populaires; rurales et scientifiques qui se
rattachent au sujet.

Vocabulaire des termes usités dans l'élevage des
Porcs.

Arrière-faix ou délivre, masse d'humeurs qui
suit la mise bas.

Coche, truie coupée et engraissée après avoir

rapporté longtemps.
Cochonner, mettre bas, se dit de la truie.

Cochonneau, cochon de lait.

Cochonnet, jeune cochon châtré; on nomme

aussi cochonnet le cochon de lait.

Gestation, temps pendant lequel la femelle

porte les petits.
Glandée, époque où l'on conduit les cochons

manger le gland.
Fa~~e, époque où l'on conduit les cochons

manger la faîne.

Langueyeur, expert dans les foires et marchés

pour visiter les porcs et reconnaître leur état sa-
nitaire à l'inspection de la langue.

Part, ou mise bas.

Porcher,gardeurde pores.
Porchère, gardeuse de porcs.
Porche, truie qui rapporte.
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Porcherie, lieu où l'on rassemble les porcs.
Saillir la truie~ la couvrir.'

Taleau, gros bàton que l'on suspend au cou des

porcs pour les empêcher de trop courir.

Toits à porcs, habitation des troupeaux de

porcs.
Tourlourat, cornet à bouquin dont se sert le

porcher pour rassembler sa troupe.
Truie coc~oKMt~rc,truie non coupée, qui rap-

porte.
Truie porchère, tf~m.,

Ventrée ou portée.
Verrat, étalon.



DEUXIÈMEPARTIE.

CBAROCTERtE PROPREMENT DITE.

CHAPITRE IV.

Manière de tuer, bruter, écoroher) dépecer, laver
et saler le cochon; moyens divers et nouveaux
de le oonterver préparatton du cochon de lait.

Lesporcs extrêmement gras sont ordinairement

amenés en voiture à la foire, et de là chez le
charcutier ou chezle particulier qui doit les tuer;
cependant il est beaucoup de cochons engraissés

qui peuvent marcher, et je conseille de choisir
ceux-là de préférence, la chair en est plus ferme
et plus délicate.

On connaît qu'un porc est suffisamment gras,
lorsque sa côte est bien recouverte de chair, son
dos ferme en viande, son derrière large, son
encolure forte, et son ventre tombant, de ma-
nière que ses jambes paraissent, pour ainsi dire,
à peine.

Manière de tuer le porc.

Quand le porc est arrivé au lieu où l'on doit le

tuer, on choisit la partie d'une cour, d'une place
ou de toute autre pièce de terre, la plus éloignée
du voisinage des habitations, des hangars, de
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toutes matières combustibles, dans la crainte de
mettre le feu en brûlant le cochon. On dégage
l'endroit choisi de tout immondice; on se munit
d'un couteau à lame longue, étroite et pointue
pour saigner, d'un autre couteau plus fort pour
dépecer, d'un petit maillet pour fendre et briser
les os. On y joint du linge blanc, un balai, une
corde et un jambier, morceau de bois long d'un
mètre environ; on prépare des bottes de paille en

tas; on apporte un grand vase ou une marmite
de terre, ou même un petit baquet, pourvu qu'il
ne soit pas profond; on a quelques seaux rem-

plis d'eau, puis on procède à la mort de l'animal.
La manière de tuer les porcs est barbare

comme par malheur on ne peut agir autrement,
il faut bien s'y résigner; mais ce que l'on doit
éviter religieusement, c'est de souffrir que les en-

fants s'en fassent un sujet de joie. Rien n'est plus
affreux que de voir, dans les villes de province,
les gens du peuple s'attrouper en riant devant
un porc qu'on égorge, et les enfants sauter autour
de la victime, soit lorsque ses cris aigus font hor-

reur, soit lorsque les flammes l'environnent il
me semble toujours voir des cannibales et des

inquisiteurs chantant autour de leur victime.
Afin d'avoir les boyaux complétement vides,

l'animal ne doit pas avoir mangé depuis environ

vingt-quatre heures. Quand tous les préparatifs
de sa mort sont achevés, le tueur aiguise bien
son coutelas, et se faisant accompagner d'une ou
de plusieurs personnes selon la taille et la vigueur
du porc, il va le chercher et l'amène en lui passant
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une corde autour de la jambe droite de derrière.

Là, un ou plusieurs aides tiennent fortement cette

corde, pendantque Je tueur prend vivement le

cochon par l'oreille gauche, l'attire à lui du côté

droit; et le renverse, aidé d'une personne qui re-
tient l'animal en lui appuyant les mains sur le

dos. En mêmetemps, ceux qui tiennent la corde

lient ensemble les deux jambes postérieures du

porc, et tirent fortement en dirigeant leurs efforts
vers le train de derrière, pendant que la personne
qui tient l'animal par le dos, se penche sur lui,
et allongeant.le .bras, lui applique fortement sur
la terre unedes pattes de devant, et replie l'autre

:en! l'attirant vigoureusement vers soi. Aussitôt

que le porc est tombé, le tueur lui met le genou
sur l'oreille et se dispose à l'égorger, ce qu'on

exprimepar. le mot ~at~Mer.
Le tueur doit se défendre de toute précipita-

tion, et aussi de tout mouvement cruel, ce qui
a lieu surtout quand l'animal s'est longtemps et1t

vigoureusement défendu. Ayant d'enfoncer le

couteau, il coupera les soies au milieu de la gorge,
tàtera la veine jugulaire, et là enfoncera. ferme-

ment, en dirigeant le tranchant de son arme du

côté du corps. dans rappréhension de couper le

gosier. Cerésultat est à craindre, parce qu'alors
le sang agité par Fair et les mouvements de la

respiration, sortirait en bouillonnant, et le,cochon

qui d'aUteurs souffrirait davantage, saignerait
fort mal.Le; tueur .y. prendradoncbiengarde, et

sondera pour. ainsi, dire, les chairs avec la pointe
du couteau. Ayant reconnu à son extrême dureté,
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le gosier ou larynx, il l'évitera soigneusement, et

coupera la veine jugulaire qui se trouve placée
près de là, à quatre doigts environ de l'extérieur
de la gorge. Il importe beaucoup de ne pas man-

quer cette veine, car c'est le moyen d'adoucir et

d'abréger les souffrances de l'animal.
Cette méthode est la plus usuelle cependant il

en existe deux autres que voici .·

1° Après avoir, avec un bistouri, découvert la
veine jugulaire en écartant les chairs, le tueur la

coupe tout simplement. Cette manière plus sûre
a l'inconvénient d'être lente et de multiplier les
souffrancesdu porc. Elle ne convient guère qu'aux
tueurs qui manquent d'expérience.

2° L'autre est de beaucoup préférable, elle
étourdit l'animal, elle prévient ces cris affreux

qu'il pousse dans son agonie; et il serait à désirer

qu'elle fût usitée partout. Elle est simple, facile
d'ailleurs et donne moins de peine que toute
autre. On attache le porc après un poteau on lui
donne un coup de masse entre les deux oreilles,
ou bien, et mieux encore, on fait brûler sous son

groin une mèche soufrée. 11tombe engourdi, et

on l'égorge sans qu'il pousse un cri.
Dans tous les cas, il faut, lorsque l'écoulement

diminue, agiter un peu le couteau pour déranger
les caillés du sang; il faut aussi que les aides
tiennent le derrière de l'animal élevé et l'agitent
de temps en temps pour hâter l'émission sanguine.
Il va. sans dire que le vase ou baquet plat est

placé sous la gorge pour recevoir le sang. A me-

sure qu'il sort, unepersonne le remue avec la

Charcutier. 10
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main pour en extraire les parties fibreuses; mais
il serait à_ souhaiter qu'on employât à cet effet
une grande cuiller de bois; par une main.agitant
ainsi ce sang fumant, est une chose révoltante, et
ce mouvement peut réveiller l'instinct cruel, chez
la personnequi l'exerce.

Mamëfë de &cr parc.

Lorsque le cochon est raide, on le relève un

peu, on étend sous lui une botte do paille que
l'on étale; on le couche sur Je ventre en repliant
les jambes, de manière qu'il ne penche ni d'un
côté ni de l'autre, et se maintienne .en équilibre.
Le tueur alors lui arrache les soies pour en faire
des pinceaux. Acet effet, iltire brusquement et
à rebours chaque petite pincée, en prenant garde
de se blesser les doigts. D'autrespréfèrent couper
ces soies en les prenant d'une mainpar un bout,
et passant de l'autre le tranchant d'un couteau
bien amie, le plus près possible de la racine. Ce

procédé vaut mieux. Les soies recueillies, .on délie
une autre botte de paille, on l'éparpille sur J'ani-

mai, puis on tourne plusieurs poignées de paille
de façon à en faire des torches grossières, et on y
met le feu on se sert de ces torches enflammées

pour allumer là paille qui couvre le porc. Quand
cette paille ~st toute brûlée, le tueur -prend un

balai et balaie le cochonrecouvert; des cendres
noires et légères de la paille appelées tKorgt.
Comme il est essentiel de ne pas trop. chauffer,

parce que le lard perdrait de sa qualité, le tueur
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expérimenté a dû éteindre avec le balai les por-
tions tropépaisses de la paille qui brûlaient encore

après avoir grUJélés soies. Si à raison de ce soin,
il reste dés soies non brûlées, il les redresse avec
le balai, et les grille en agitant sur elles des poi-
gnées de paille enflammée. De même si quelque
partie a échappé à l'action du feu. comme les
ôreilles (surtout quand elles sont relevées), le

museau, les pieds, la queue, le tueur prend de
nouvelles torches allumées et les promené sur ces

parties, il balaie encoreun peu son cochon,écarte
le reste' des pailles brûlées,puis dispose un lit de

paille fraîche, ou deux planches bien sèches, où

il le couchesur le côté pour le couper en mor-

ceaux, ou d'abord pour l'ouvrir.

Mais auparavant, il s'occupede'laver et racler

l'épiderme du cochon nouvellement brûlé. Pour

cela, il s'y prend doucement avec un couteau,
tandis qu'un aide verse de l'eau d'un peu haut,
au fur et a"mesure dti raclage. L'opération Unie

et l'animal tombé sur la dure, on remarque sur

la couenne une espèce de vermillon appelé frange,

que les charcutiersaiment a faire paraître comme

indice de la graisse et de la bonnesanté du porc.

Alors,'si le dépeçage doit avoir lien sur-le-champ,
le tu'eur y procède si au contraire, comme il

arrive le plussouvent,;il doit transporter le cochon

ailleurs pour le diviser, le tueur fait saillir avec

le couteau (mais sans les couper) les deux nerfs

qui se trouvent au-dessus des petits ergots des

pattes dederrière; passe dans les deux ouvertures

que cesnerfs produisent, lesextrémités du jambier
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qu'il attache dans son milieu, et entre les deux

pattes, avec une corde; couche le cochon sur une
brouette à claire-voie, et le transporte ainsi ou
bien encore l'étendant, le dos sur une échelle

appropriée, n'ayant qu'environ dix bâtons, il re-

couvre le tout d'une nappe, et attache la corde
du jambier au haut de l'échelle qu'il lève ensuite
d'un bout en avant d'une muraille; puis il pro-
cède à l'ouverture de l'animal, qui se trouve avoir
la tète en bas.

Cette position convient parfaitement pour dé-

pecer le porcpar le ventre; mais pour le dépecer
par le dos, la position n'est pas verticale le porc
demeure couché soit sur la terre recouverte de

paille, soit mieux encore sur un étal ou sur, une
table. Pour la charcuterie de ménage, on dépèce
ordinairement l'animal sur le terrain où il a été
tué et brûlé.

NfMtt~ de dépecer le porc par derrière.

Le tueur commence d'abord par enlever un des

jambons de derrière, qu'il coupe circulairement
au point de jonction du tronc et de la cuisse; son
coutelas lui suffit pour cette opération il enlève
ensuite son jambon de devant à.peu près de la
même manière, et en relevant fortement le mem-
bre coupé pour disjoindre l'os cela fait, il re-
tourne le porc, et lève de la même manière les
deux jambons de l'autre côté. Si, comme on a
coutume de le faire, on réserve la tête entière

pour la préparer en hure ou~' ,). c de cochon~
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le tueur la coupe très-près des épaules; pour cela
il commencéla tailler circulairement au bas du'

cou avec son coutelas, puis il la sépare du tronc

au moyen d'un couperet bien aiguisé. Si au con-

traire, selon l'usagé de la campagne, on veut

manger la tète braisée, grillée ou salée, le tueur

là fend longitudinalement en deux parties égales,
et ne la sépare point du cou; elle reste à demeure

âpres les deux morceaux allongés du dos; mais

cette manièred'opérer est ancienne et fort rare à

présent.
Les quatre jambons et la tête coupés, le tueur

fend longitudinalement le dos du cochon le long
de l'échiné ou de la colonne vertébrale; il arrive

ainsi à la queue, qu'il sépare du tronc, ou qu'il
laisse après l'une des moitiés du dos; il soulève

ensuite, avec son couteau, les deux parties du
dos &droite et à gauche, puis il casse avec son

couperet la première vertèbre du cou, etehtève'

toute la colonne ou échinée, au bout de laquelle
souvent il laisse la queue. Il écarte les côtes; alors

l'intérieur du 'corps est à découvert, et chaque

partie du dos renversée sur le lit de paille; le

tueur prend alors tout ou partie des deux seaux

d'eau dont j'ai parié, et le jette dans le ventre

ouvert du cochon, qu'il soulève ensuite pour

épan'cher l'eau. Cecifait, il enlève le grand sac de

l'estomac,les gros boyaux, les intestins grêles, que
l'on met tout de suite dans une grande corbeille

ou panier pour les porter dans le baquet à demi-

rempli d'eau tiède, où ils doivent tremper pour
faire bientôt des andouilles et des boudins;' on ôte
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après cela le foie, en soulevant le fiel avec pré-
caution, pour que sa vésicule oblongue ne se crève

pas; on le jette, et on met le foie à part avec

l'épiploon (crépine ou toilette), et la rate, qui a
trois faces, comme nous l'avons expliqué en com-

mençant. Cela fait, on coupe le diaphragme, et
l'on ôte les poumons de la cavité de la poitrine;
un coup de couperet brise le sternum, et sépare
les côtesqui restent à droite et à gauche; la vessie,
les rognons, le cœur, sont successivement enlevés
le tueur charge alors sur ses épaules le cochon

ouvert, en appuyant la couenne sur lui, et le porte
dans la maison sur une large table, où il achève
de le dépecer assez communément il attend au

lendemain, et laisse l'animal étalé sur le dos. Ce-

pendant, dès le jour même, il peut enlever la

panne, masse de graisse lactée qui tapisse l'inté-
rieur de la peau qui recouvre le ventre, la poitrine
et la gorge, pourvu que ce soit en hiver et que la

panne ait eu le temps de se refroidir. Plus le co-
chon est gras et bien portant, plus la panne est
d'un beau blanc de lait, à peine interrompu par
quelques membranes rosées.

Pour achever le dépècement du cochon,le tueur
enlève à droite et à gauche du dos, d'épaisses et

larges couches de chair qui se trouvent sous le

lard, et que l'on nomme le filet; c'est la partie la

plus estimée de la viande du porc; il ôte ensuite
les carr~ où se trouvent les grosses côtes mo-

biles, puis il lève séparément celles du côté de la

tête, que l'on nomme plates-côtes. Tous les or-

ganes et toutes les chairs étant enlevées, il fend
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longitudinalement le porc par devant, au milieu,
de telle sorte qu'une partie du corps ne soit pas
plus large que l'autre. Onpeut saler le lard ainsi
divisé en deux parties longitudinales; mais il vaut
mieux le couper ensuite transversalement à la
moitié de chaque pièce on le sale mieux et l'on
a moins d'embarras. Quand il étale des porcs ré-
cemment tués, le charcutier ne partage point ainsi

les deux parties longitudinales, qui tapissent son

magasin, comme nous le verrons plus tard; mais

il le fait lorsqu'il est question de mettre l'animal

dans le saloir.

Autre manière de dépecer le porc par devant.

Nous croyons devoir indiquer cette seconde

méthode, employée aussi par de très-bons char-

cutiers, et principalement pour la charcuterie de

boutique.
Quand l'animal est suspendu et tenu en posi-

tion M'aide de la courte échelle et du jambier, le

tueur lui fend le ventre depuis la queue jusqu'à
la saignée de la gorge, en évitant d'attaquer les

boyaux; il ôte la vessie placée près des jambes
de derrière, tout en prenant bien garde qu'elle
ne se vide sur les chairs; puis, tandis qu'un aide

la dégonfle d'urine et la remplit d'air en y souf-

flant avec un tuyau de plume ou de pailte, le
tueur continue la dissection de l'animal.

Il fend l'os coccyx avec le fort couteau et le

maillet, écarte fortement les deux jambes posté-
rieures, dégage le rectum (que les charcutiers
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nomment le boyau ettHer), en ayant ëoin qu'il ne
salisse pas les chairs. Il place ensuite une terrine
sous la tète pour recevoir le sang resté dans le

voisinage dircœur, et qui doit bientôt en décou-

ler, tire tous les intestins qu'il place sur une

nappe ou dans une corbeille; coupe l'estomac
(herbière ou (M~!oM'c)'près deTehveIoppe du

cœur ôte la rate, puis le fiel avec les précautions
nécessaires. Après cela, il fend l'os du poitrail,
écarte les jambes de devant, arrache le cœur, le
foie, le gosier, ainsi que la langue qu'il dégage
avec le couteau. Cette besogne achevée, il fend
en deux parties l'échine depuis le cou jusqu'à la
chute des côtes, presse avec les doigts les veines
d'entre les côtes et celles de la tête qu'il soulève

pour en extraire tout le sang qui est resté. Alors
il éeaTte le vase qui a reçu ce reste de sang, et
lave tout l'intérieur du corps avëc~del'eau pro-
pre et fraîche pour dérougir les chairs.

Il est bonde faire observer ici que les viandes

trop abondamment lavées perdent leur fermeté,
leur lustre, et sont plus difficiles à conserver. Si

donc, après là lavage, il reste auprès de la 'sai-

gnée, des chairs rougies par le sang, ce qui ar-
rive pour l'ordinaire, il ne faut pas continuer
dans le but de blanchir ces chairs, un lavage qui
serait préjudiciable à toutes les autres; mais les

enlever par tranches fort minces, et les réserver

pour confectionner 'Ies saucisses et les cervelas.
Le reste sera essuyé avec un linge blanc, afin

qu'il ne demeure aucune tracé sanguinolente sur
le lard.
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Travail des. Boyaux.

Le charcutier distingue les boyaux en grands
intestins longs de huit brasses, et les petits intes-

tins longs de douze, tant dans les grands que
dans les petits porcs. Pendant qu'ils sont encore

chauds, il détache avec les doigts et le pouce la

crépine ou épiploon; et la sépare des petits

boyaux, et dégraisse de même avec le couteau,
les gros intestins et le ventricule; les graisses
sont ce qu'on nomme le dérac. Elles seront fon-

dues plus tard, et formeront un saindoux inférieur

à celui que produit la panne.
Avant de procéder au lavage des intestins, soit

dans un grand baquet ou mieux dans un ruis-

seau, le charcutier coupe les petits boyaux par

longueurs d'environ une brasse, et tient les gros

plus longs afin de servir à la confection des an-
douilles. Ensuite, avec une baguette longue de

30 centimètres environ, aiguisée par un bout, il

prend successivement chaque morceau d'intestin,
et avec la pointe, fait rentrer l'une des extrémités
de l'intestin dans l'intérieur, de manière à le re-

tourner à l'envers. Ainsi la baguette conduit cette

extrémité du boyau jusqu'à l'autre bout, et fait

entièrement glisser et retourner ce boyau sur

elle.
Cela se pratique pour les intestins grêles;

quant aux grands boyaux, le charcutier les vide,
et les retourne avec les doigts.

D'ailleurs les uns et les autres sont ensuite
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vidés, lavés, rincés, et cette manœuvre assez pé-
nible s'appelle ~Mf & ? ~remt~ eau.

En parlant de la préparation du boudin et des

andouilles nous dirons de quelle manière on
achève de nettoyer complètement les intestins.

Norcelage du porc.–Quatre ou cinq heures

après l'ouverture du cochon, le charcutier sépare
la tête d'avec le cou, entranchant plus ou moins

dans les joues. C'estce qu'on appelle laisser les

joues grasses, ou déjouter si on les enlevé tout-a-
fait. Il partage ensuite dans, toute sa longueur
l'épine du dos et toutes les chairs qui en dépen-
dent, et chargeant chaque moitié sur chaque
épaule, en appuyant la couenne sur lui, il les

porte à la maison sur une large table, où il

achève de les mettre en morceaux. Quelques char-

cutiers laissent une moitié de~a tête avec ces
deux moitiés longitudinales de la, bête; d'autres

agissent autrement; car chacun morcelé ses porcs
i~sa.majore.. ~.j

Tout cequ'on peut dire sur ce point, c'est qu'il
faut s'arranger de façon à bien répartir les os

avec !a viande, à faciliter le débit, et donner à

tous les morceaux une forme appétissante:

~D'ailleurs, un charcutier qui tue beaucoup'de
cochons'ne les divise pas tous delei. mêmesorte,
attendu qu'il est des parties qu'il emploie diffé-
rommentaans~'ësùhs et dans les autres. Là,- il
lui faut des jambdnsyetil les enlève, là il ne'lui
en faut pas, et il les désosse seulement.'Ici, la
tête sera fendue, là conservée entière, ainsi de
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suite, d'après les nécessités du commerce et des

préparations. i
Manière d'écorcher, les coeAoMX. Laméthode

la plus commune etila meilleure, est de brûler

le porc, ainsi que je viens de l'expliquer; c'est la

manière obligée de préparer le lard, puisque la

peau du cochon en forme la couenne, et pour les

gros porcs extrêmement gras, on n'agit jamais

autrement; mais les porcs dits,de, petit saM, dont
le lard est beaucoup moins épais et la chair plus
abondante, s'éeorchent assez ordinairement.

C'est du moins l'opinion générale; mais tou-

tefois il est des charcutiers qui pensent diBerem-

ment. Quelques-uns croient que la méthode la

plus simple et en même temps la plus commode,
consiste à griller le porc; néanmoins ce n'estpas
la plus avantageuse, parce que la couenne qui
serait excellente ne peut réellement plus servir
comme aliment. Il vaudrait donc mieux, disent-

ils, écorcher tous les porcs, ainsi; qu'onle fait pour
les sujets gras. Je rapproche ces deux opinions si

diSérentes l'expérience de chacun décidera. J'a-

jouterai seulement que la, pe.au est,.un. produit

perdu par le grillage.
Voici le mode employé pouy.1'exeoriaHon du

porc Apres avoir saigné l'animal, comme il

vient d'être expliqué, le tueur l'attache par la tête

et les pieds après unpoteau, en l'appuyant sur le

côté il coupe ensuite la peau autour du cou,
car on n'écoreh.e point la tête !.Hen&oensuite le

porc autant qu'il peut, comme on fait pour les

bœufs, afin d'enlever la peau~plus'commodé-
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ment. Le porc bien enflé, il fend longitudinale-
ment la peau le long de la colonne vertébrale,
ainsi qu'il l'a fait pour le cochonbrûlé, mais sans

pénétrer dans )e lard; il fend également et de la

même manière au milieu du ventre, ensuite,
l'écorcheur prend avec le bout des doigts de la

main gauche, la peau fendue circulairement au-

tour du cou; il la soulève avec son couteau, et la

sépare du lard la peau ne tarde pas à retomber;
il la saisit toujours avec la main gauche, et la

tire avec force de cette main, tandis que la droite,
armée du couteau, la détache de plus en plus.
Quandil a achevé d'écorcher un côté, il le revêt
d'un grand linge blanc, et l'appuie contre le

poteau, puis il écorche l'autre côté.
On peut lever ou écorcher les jambons plus

ordinairement on les lève à l'avance; quelquefois
aussi on se contente d'en détacher les pieds. Cela

n'apporte aucune différence dans l'excoriation;
l'écorchëur termine par dépecer le cochon comme

à l'ordinaire; il sépare la chair pour la saler, et

le lard forme de longues et de larges bandes

roulées, que le charcutier vend pour barder les

fines pièces de volailles, foncer les casseroles, etc.

On préfère souvent ces bardes de lard écorohé, à

celles du lard salé, parce qu'elles sont beaucoup
moins chères, mais elles ont aussi beaucoup
moins do goût. Nous en reparlerons plus tard.

Très-souvent l'écorchëur ne sépare point le lard

des quartiers defilet, ou des carrés; on débite le

tout ensemble.

Cette manière de préparer le porc est le seul
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moyen d'en avoir la peau. Aux États-Un~, où on
la tanne pour divers usages, on écorohe plus fré-

quemmént les cochons que dans notre continent.

Cependant il est quelques contrées en Europe, et
notamment quelques provinces en France, telles

que la Basse-Normandie, où l'on écorche les co-

chons.

Preparo~to~ du porc à blanc –Dans plusieurs
endroits du Berry, on a l'habitude de préparer le

porc à blanc, c'est-à-dire d'en faire tremper la
chair et le lard dans l'eau tiède, aussitôt après
qu'on l'a tué cette méthode rend la viande
blanche et tendre comme du poulet, mais elle la

prive en grande partie de sa saveur, et la rend dif-

ncile.à. conserver. Quelques-uns laissent le cochon

immerger une journée, d'autres quelques heures
ce dernier procédé est le plus avantageux, et je
conseillerais d'en faire usage quand on tue une

coche, un verrat châtré et engraissé après avoir
été longtemps étalon; mais je no pense pas que
l'on doive plonger le lard dans l'eau. Onpeut as-
saisonner légèrement cette eau de sel, de poivre,
d'épiées, et d'herbes aromatiques.

M~Mterede M!et' Cochon.

Dès que la chair et le lard sont assez attendris,
et il suffit ordinairement de vingt-quatre heures

pour cela, le tueur de cochon, ou le charcutier,
achève de le dépecer comme je l'ai expliqué pré-
cédemment, puis il s'occupeà le saler. Pour cela,
il le met soit entre les planches, soit dans un ba-

Charcutier. il
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quet (voyez page 123), soit par infusion liquide,
soit par infusion sèche (voyezpage 126). Onpeut
également conserver la chair de porc par d'autres

procédés moins connus, mais qui ne sont pas
moins avantageux.

Manière de conserverle Cochon dans le saloir.

Le saloir est une sorte de tonneau défoncé d'un

côté, ou plutôt une espèce de tinette élargie par
le bas, et resserrée par le haut. Le bois en doit
être épais, très-sec, et ne présenter aucune ou-

verture par où les mouches et autres insectes puis-
sent s'introduire.

Il y a mêmedes charcutiers expérimentés qui
recouvrent en dehors la base et tout le fond du

saloir, avec de la poix noire ou du goudron, qu'ils
étendent uniformément à l'aide d'un fer rouge,
en donnant à cette .couche de poix environ deux
centimètres d'épaisseur.

Pour placer le cochon dans le saloir, vous met-

tez une couche de sel au fond; puis vous saupou-
drez et vous frottez bien de sel les jambons que
vous placez sur ce premier lit; -vous remettez du

sel, puis les autres morceaux du cochon, succes-

sivement jusqu'à la fin. Vous tâchez de remplir
le saloir, sinon vous mettez sur la dernière cou-

che de viande ou de lard une toile bien sèche

couverte de son bluté, puis une planche ou cou-

vercle, qui ait exactement la forme du saloir

vous remettez ensuite le couvercle ordinaire, qui
doit fermer trës-hermétiquement. Cesprécautions
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sont indispensables, parce que le moindre contact

de l'air peut donner à la salaison un goût très-

désagréable, connu sous le nom de goût d'évent.

Quand le saloir a déjà servi, il faut avant d'y
remettre de nouveau lard, le bien laver à l'eau

bouillante que vous y renfermerez un instant;

jeter cette eau, la remplacer par une décoction

de branches de genièvre, l'y laisser deux heures,
vider et laisser le saloir quelques jours à l'air.

Salaison du Cochonpar l'acide muriatique, ou

esprit de sel.

Étendez d'eau une quantité d'acide muriatique

proportionnée à celle de la viande que vous vou-

lez saler par ce nouveau procédé; mettez les

morceaux par couches dans un saloir, ou grande
terrine, et arrosez-les de ce mélange, couvrez

bien ensuite le vase. La viande et le lard, con-

servés comme par les salages ordinaires, seront

plus agréables au goût et de trÈs-facile digestion.

Nouvellemanière de saler le Cochon.

Prenez un baquet bien propre, et troué comme

pour couler la lessive; mettez au fond du thym,
du laurier, quelques goussesd'ail, de l'ognon, du

poivre en grains et frais moulu en poudre. Cou-

vrez tout cela de sel, puis faites un lit de cochon

et un lit de sel. Quand la moitié à peu près de

l'animal est ainsi placée, on met lesdeux jambons,
et on les recouvre bien de sel. On remet par des-
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sus encore, quelques branches de thym, de lau-

rier, et on y ajouté quelques feuilles de sauge;
puis on continue d'emplir le baquet avec le reste
du cochon, en le pressant bien comme s'il devait

être à demeure, et alternant toujours le lit de sel.

Le baquet rempH, ou toute la viande disposée
dedans, on le couvre encore de thym, de laurier,

d'ognons, de sel, et l'on jette dessus trois ou

quatre verres d'eau, pour provoquer la fonte du

sel.

Ce sel fondu, ou- scKtMwe,'tombe' par lé trou

du baquet, sous lequel on amis un vase pour la

recevoir on la reverse dessus le cochon, à me-

sure quelle s'échappe de nouveau par le trou,
comme quand on coule une lessive.

Au bout dé dix'à douze jours au plus tard, on

peut retirer'du baquet le lard, lachair et les jam-
bons."Tout est assez gale. On pend les quartiers
au plancher; ils ne sont pointexposés à prendre
l'évent, comme dans le saloir.

les jambons sont'accroches pendant une quin-
zaine de jours dans la cheminée, afin qu'il sèchent

bien. Ona ensuite de~la cendre de sarment passée
au tamis, on en couvre entièrement les jambons

qui sont mis alors entre deux planches, chargées

de poids trës-lourds.
(hiand on veut faire cuire ces jambons, ouïes

lave 'bien, et on les enveloppe de nouveau de

thym, de sauge, de foin bien vert et qui a été
bien fané. Cette méthode leur donne le goût des

jambons de Mayence.
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Choix du Porc et des parties les plus ~ora~M à
la salaison.

~i vous avez de la chair de cochon ladre, il

faut vous en servir pour préparer de la chair à

saucisse, de la farce de tout espèce, des cervelas
et des saucissons; enfin la débiter fraîche et le

plus tôt possible, parce qu'elle n'est point sali-

mable, et achèverait de se détériorer dans'le sel.
Pour que la salaison conserve parfaitement le.
cochon et lui donne un bon goût, la chair en doit

être d'un beau grain, friable sous la pression, et

la peau peu épaisse. La chair d'un vieux cochon

est dure, coriace, et le devient encore davantage
dans le sel. Lesparties les plus faciles à conserver

sont celles qui se présentent sous une forme

solide; aussi le jambon se sale-t-il avec plus d'a-

vantage que tout autre morceau. Il faut pour cela,

que les parties glanduleuses soient plus que
toute autre imprégnées de sel, parce qu'elles ris-

queraient de se corrompre.
Néanmoins dans tous les morceaux de viande

où il se rencontre des os, la conservation est plus

difficile, à raison des insterstices qui se trouvent

entre eux. Aussi bien des charcutiers désossent

les jambons, et s'ils l'omettent, ont-ils soin de

bien saupoudrer les os de sel, et de les soustraire

à l'action de l'air.
Ce n'est pas assez de bien choisir la viande, il

faut apporter le même soin au choix du sel, car

la bonté du salé en dépend. C'est à celui qui pro-
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vient de la fontaine de Salies, que les salages du

Bigorne et dp.Béarn, connus sous le nom de jam-
bons de Bayonne, doivent leur juste réputation.

Salaison du Porc par infusion K~fMt~.

Quatre kilogrammes de sel, un 1/2 kilogramme
de sucre, et 125 grammes de salpêtre mis en

ébullition pendant quelques minutes avec 18li-
tres d'eau, forment une saumure qui préservera

parfaitement la chair de porc que l'on y trempera.
Après le refroidissement du liquide, on a soin de

couvrir la viande d'une pierre ou d'une très-
forte planche. Ce procédé conserve longtemps la

partie animale, mais -il en altère un peu la qua-
lité.

Sa~KMK.~MPore par infusion sèche.

On sale à sec en frottant la surface de la chair
et'du lard, avec dusel il faut frotter avec force,
la salaison n'en est que meilleure. Pour trois ki-

logrammes de viande, on emploie à peu' près
250 grammes de sel. La viande né' doit pas être

salée immédiatement âpres que le porc est dé-

pecé, il faut attendre que les chairs se soient
attendries.

Le porc, comme le boeuf acquiert dans là
salaison une couleur verdâtre; si on mêle 30

grammes de salpêtre & 2kilog.500 grammes de
sel, les fibres musculaires obtiendront une belle
teinte rouge, mais alors la ~chau's'altère; et prend
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souvent un goût désagréable. Si on tient à ce

qu'elle ait une couleur, de pourpre sans rien

perdre de ses qualités, on y mêlera, unpeu de
cochenille.

Mode de dessèchement et de conservation de la

t)MKde,par M. GAZALts.

Il y a bientôt un siècle que ce savant estimable
a publié cet excellent moyen, trop peu connu. Il
l'a essayé sur de la chair de bœuf, mais on peut
l'appliquer également sur celle de porc.

On met la viande désossée et découpée en
morceaux de plusieurs kilos, dans une étuve de
4 mètres de long sur mètres de large et sur d
mètre 80 centimètres de hauteur; puis, à l'aide
de deux poêles, on porte la température à 70°

centigrades, et on l'y soutient pendant soixante-
douze heures.

La viande desséchée acquiert la couleur de la
viande cuite on la plonge ensuite dans une dis-

solution de gelée faite avec les os, ayant une con-
sistance de sirop. On la reporte à l'étuve, l'humi-

dité s'évapore,, et la. viande reste couverte d'une

espèce de vernis qu'.on pourrait remplacer avec

avantage par celui que donne le blanc d'œuf

desséché.

Pour se servir do cette viande,'on la passe &

l'eau, qui lui enlève son vernis; on jette cette'

eau, ensuite on met la viande tremper pendant
douze heures dans l'ea.u qui doit servirMa faire

cuire en potage ou autrement une ébullition de
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quatre à cinq minutes suffit pour opérer la cuis-

son de la viande; on y ajoute des assaisonne-

ments convenables, et on peut l'accommoder de

toute façon. Elle est presque aussi agréable et

aussi tendre que la viande fraîche.

Manière de conserver la viande,

d'après les Mahométans et les Arabes.

Les Africains conservent aussi la chair de cha-

meau par ce procédé bien simple. Ils coupent la

viande en quartiers, et leur donnent un quart de

cuisson dans du beurre fondu; ils les laissent

refroidir, les arrangent dans des jarres de terre,
versent dessus le beurre figé, puis ils ferment

hermétiquement les vases, en ayant soin, chaque
fois qu'ils en tirent un morceau de viande, que
le reste soit, bien couvert de beurre;; ils ne les

salent et ne les assaisonnent que pour l'usage

journalier. Onpourrait recourir avantageusement
à cette méthode pour conserver longtemps du

porc à l'état frais.

Moyen de conserver le Porc dans l'huile comme

le thon.

Ce procédé, économique dans les pays où l'on
récolte beaucoup d'huile, offre, pour tout autre

contrée, une agréable variété dans la manièrede
conservation du porc.

Découpezla viande dès que l'animal est tué,
faites-en des morceaux courts et coupés en lar-
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geur; arrangez-les dans des jarres ou bocaux (en
les comprimant fortement); versez dessus de
l'huile d'olive fraîche, de manière que tous les

morceaux de chair soient entièrement baignés.
Les bocaux doivent être parfaitement remplis;
l'immersion achevée, ~vous fermez hermétique-
ment avec uu bouchon luté à l'aide d'une pâte
de craie et d'huile qui .formele mastic des liquo-
ristes. Après cinquante jours de navigation, de la

chair de porc ainsi conservée n'était altérée en

aucune manière. Lavée à l'eau bouillante, pressée,
battue pour la débarrasser,de l'huile, elle flattait

encorele goût, et l'odorat.

Je conseille au charcutier d'adopter cette mé-

thode il pourra ainsi varier ses préparations et

obtenir de gros bénénces des andouilles se con-

serveront très-bien par ce procédé.

Conservation de la chair de Porc et de Dindon

dans le saindoux.

Faites fondre du saindoux, et procédez de la

même manière, qu'avec l'huile; le résultat sera
aussi Tiëùrëux.Il'est'a remarquer que cette

graisse et l'huile, employées pour la conservation

des viandes, ne perdent aucune de leurs quatités,

et que l'on peut s'en servir pourl'assaisonnement
des viandes ou des légumes.

CoMMrt~MM~MCoe/MKdt 7'~ai</raM
ëM~martKa~.

Pattescuire moitié des côtelettes séparées les
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unes des autres et des tranches épaisses de filet
de porc frais; frottez-les d'un peu de salpêtre et
de sel fin; mettez-les ensuite dans un vase de

terre, avec des feuilles de laurier, de thym et de

sauge, de manière qu'il y ait alternativement un

lit de ces côtelettes et des filets, ensuite un lit de

laurier, de sauge et de thym, et ainsi de suite.

Couvrez votre terrine, laissez-y cette marinade

pendant vingt-quatre heures; retirez vos mor-

ceaux de viande, essuyez-les, et faites-les cuire à

petit feu avec un peu de saindoux et la graisse
de la première cuisson. Quand ils seront entière-
ment cuits, vous les retirerez de la graisse, vous

les laisserez refroidir, et vous les arrangerez à de-

meure dans une terrine ou dans un pot, en les

joignant bien les uns aux autres. Vous verserez

dessus jusqu'à une épaisseur de trois doigts au-

dessus la cuisson encore tiède, à laquelle vous

pourrez ajouter un peu de saindoux fondu. Quand
tout est bien refroidi, vous couvrez hermétique-
ment la terrine.

Salaison qui conserve très-longtemps
<eCochon.

Aussitôt que la viande est refroidie, coupez-la
par morceaux, et saupoudrez-la des ingrédients
suivants lignum M<œ(bois de ga!ac) en petits
copeaux ou en grosse sciure, 500 grammes; sel

commun, ~2o grammes; sucre brut, 125 gram-
mes sel de prunelle où d'oseille, <S grammes.
Votre viande étant ainsi saupoudrée, enveloppez-
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la dans un sac de toile bien serrée, mettez ce

paquet dans une corbeille, une tinette ou un sa-

loir, et couvrez le tout de sciure de bois gros-
sière.

Un excellent moyen pour conserver le lard et

la chair de porc des années entières, c'est de les

placer, après qu'ils sont salés à sec, dans un ton-

neau ou saloir passé au feu et charbonné.

Méthodesdiverses pour la conservation

de la viande de Cochon.

On conserve aussi la chair de porc en la faisant

plonger dans de l'alcool, comme je l'ai expliqué

pour la manière de conservation par l'huile. On

peut aussi la boucaner, ainsi que les soldats font

de leur viande, c'est-à-dire l'exposer pendant

quelques jours à la fumée, ce qui la conserve

pendant une dizaine de jours; au bout de ce

temps, on met la viande dans le sel ou dans la

saumure.
Le charcutier doit aussi connaître les procédés

convenables'pour garder du porc frais intact; en

voici plusieurs
i" Il conservera pendant huit ou dix jours de

la viande saine, et rétablira celle qui commence

à se gâter, en la lavant deux ou trois fois par jour
avec de l'eau saturée d'acide carbonique, ou en

l'exposant au gaz carbonique dans une cuve en

fermentation. Ce dernier moyen est rarement à

sa disposition, aussi ne m'arrêterai-je que sur le

premier, en faisant observer au charcutier que,
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si un charbon ardent purifie la viande en ébulli-

tion,l'acide carbonique ou essencede charbon doit
avoir une vertu analogue.et bien plus puissante.

3" On préserve aussi de toute altération, pen-
dant une huitaine de jours, la viande lavée jour-
nellement,avec du lait aigri ou caillé.

3°Mettezles morceaux de viande dans une

large passoire, arrosez-les pendant une heure
avec de l'eau bouillante, et frottez-les ensuite de
sel bien égrugé. La dizaine de jours écoulée, ser-

vez-vous-en, et préalablement exposez-lesà. l'air

pendant vingt-quatre heures, et mettez-les trem-

per une;heure ou deux dans de l'eau tiède..Votre

porc frais sera aussi bon pour griller ou rôtir,

que si vous aviez tué l'animal ie jour précédent.
4° Le porc frais cru se garde, encore très-bien

dix jours au moins, lorsqu'on en couvre les mor-

ceaux d'une légère couche de son bluté, et qu'on
les. suspend au plafond d'une chambre élevée et

bienaérée.soitdans un petit baril percéd'un grand
nombre de petits trous, soit dans un garde-manger
bien garni de toile métallique, qui laisse .pénétrer

l'air, et sert debarrière _auxmouches.
S° Si le charcutier a préparé beaucoup de porc

frais rôti ou de toute autre façon, et qus l'hu-

midité de la saison, la.lenteur du. débit, le me-

nacent de voir gâter sa viande, il préviendra,cet

inconvénient en agissant ainsi:
Il rangera ses morceaux cuits par couches dans

un vase de terre, ou de grès; il les. arrosera avec
une gelée liquide, .une saucepiquante ou du jus
de rôti. Il fermera, hermétiquement le pot ou la
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terrine qui contient la'viande,' et lutèra les bords

avec de la pâte ou du papier, ann d'empêcher la
communication de l'air extérieur..

jtfam~fc~ <Më! préparer ~Coo~ott

de !(M~'

Puisque nous nous occupons spécialement dans

ce chapitre de la manière d'égorger et de dé-

pecer le compagnorUdë. 'sauittAntoine quand il

est grand, je pense qu'il est convenable de dire

comment on procèdeà'sa mortquand'il est petit.
Cela rentre dans le domaine des cuisiniers; mais
un charcutier doit d'autant moins l'ignorer, que
les cuisinières qui yne:spnt;jpasassez habiles pour

préparer le jeune animal, ont l'habitude de le

porter un tueur. h;'
Enfonoez~uncouteau bien pointusdans la gorge

du cochon.de lait; suspendez-le ensuite; par Les

pieds afin de le faire, saigner Je plus possible,
car il doifêtre très-blanc~Lorsqu.'il:abien,saigné,
mettez-le dans un chaudron rempli d'ean chaude,
où .vous. 'pourriez endurer le, doigh .Laissez~y
-tremper votre cochon,.frottez-le avec lajmain; si
les soies se détachent, vous le reiirerez.do l'eau,
vous le frotterez ;fortament avec ~n'linge'blanc.
Vous le retremperez un instantidans l'Bau.'yous
le ressortirez de nouveau, etvousjfratterez en-
core les soies; :quand. eiles seront, toutes déta-

chées, vous.ferezdégorger I~animal pendant vmgt-
quatre heures. Si l'on a l'intention de le mettre
à la broche, ce qui se fait le plus communément,

Charcutier. 12
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vous le viderez et vous lui ferez sur le bas du

dos quatre incisions pour relever la queue, ainsi

que cela se pratique au derrière du lièvre; vous

le pendrez ensuite, et le laisserez sécher. Quel-

ques personnes font de légères incisions autour

du cou, et transversalement sur les cuisses du

cochon, pour empêcher la peau de crever en

rôtissant.

CHAPITRE V.

Manière d'apprêter toutes les parties du cochon.

BûM~tMnoir.

Nousavons vu qu'une personne tourne le sang
du cochon à mesure qu'il coule; quand il a cessé

de couler, elle met le vase qui le contient sur la
cendre chaude pour l'empêcher de se coaguler;
elle s'occupe ensuite de panner ou manier le sang.
Pour cela, elle prend de la panne, 500 grammes
à peu près par litre de sang, du persil, de la ci-

boule, du vieux lard, de la muscade, du laurier,
du sel, du poivre elle hache bien le tout, l'ar-

rose de crème, et le met dans le sang en remuant

bien, afin de diviser les parties hachées menu;
les ognons coupés en dés, que l'on a coutume de

passer au saindoux, et de mêler à la panne du

sang, me paraissent devoir être supprimés, en ce

qu'ils ajoutent à la propriété indigeste de ce mets.

Le boudin dont je donne ici la recette est beau-
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coup plus léger, et plus délicat que celui que l'on
fait par le procédé ordinaire.

Votre sang panné et tenu bien chaudement sur
la cendre, vous vous occuperez de nettoyer les

boyaux. Sitôt qu'ils sont tirés du corps du cochon,
et après le lavage à première eau, mettez-les

tremper dans de l'eau tiède; secouez-les dans
cette eau, comme vous feriez pour rincer du

linge jetez-la, remettez lesboyaux dans plusieurs
eaux, jusqu'à ce qu'ils la laissent à peu près lim-

pide. Prenez ensuite un boyau, étendez-lesur une
table de cuisine. Prenezalors une branche d'osier

flexible, et faites-lui entourer le boyau, dont l'ex-
trémité passera dans une boucle que vous forme-
rez en tenant les deux bouts de l'osier près du

boyau, entre le pouce et l'index droit. Vous ser-
rerez bien cette boucle, et vous y passerez le.

boyau du haut en bas, et en le tirant, avec la
main gauche, au-dessous de la boucle d'osier.
Cette pression fera sortir toutes les matières qui
se trouvent dans l'intérieur et à l'extérieur du

boyau. Vous le plongerez quelques instants dans
le baquet où il trempait précédemment, et vous
recommencerez à le passer à l'osier; vous répé-
terez cette opération jusqu'à ce qu'il ne sorte plus
rien du tout, et vous ferez tremper le boyau, bien

nettoyé, dans une terrine d'eau froide, destinée
à recevoir et à raffermir vos boyaux tout pré-
parés.

L'osier extrait beaucoup d'immondices, qui
tomberont sur la table vous les ôterez à mesure
avec une grosse éponge, ou avec un large cou-
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teau, qui-vous servira à racler la table il faudra

avoir devant la table un baquet pour recevoir ces

immondices, quant.aux bouts de boyaux qui

pourraient secasser en nettoyant, vous les mettrez

à part ,pourles introduire dans les andouilles. Au

reste on catse'peu';les:boy~.uxen se servant de la

boucle d'osier ,!cet:acidentestbieh plus fréquent

lorsqu'on; les nettoie eu les raclant avec un cou-

teau'ardinaire~ ou mêmeavec un couteau de bois.

-~Quand~tous )]es< boyaux seront parfaitement

nettoyés, blancs et Bans'.ddeur.'vous en prendrez
un<~par.un 'bout, et vous'ferez tenir l'autre' extré-

mité par quelqu'une bu si'vous vous trouvez seul,
vous-Ia lierez toat.o.esmte'avec'du.nl de cuisine,
et~vous.attacherez ce ~n~après~e~premiersupport
venu~le Barreaud'une enaisey par exemple,'vous
sou&erez ensuite dans le 'boyàuj'èn'fournissant
assez d'ai!ipdur l'enûeR- dfun bout à l'autre.
Le ~but de cette opération est de'vous assurer si
lé boyauëst intact; s'il.yaquelque trou~quelque
débhirure (i), vous vcus~n apercevrez aussitôt~
et',Jvousniierez~le!boyau un~peuâu-<dessu'Sjtpour
prévenir la perte 'du sang. 'Si les trous se trou.
vaient trop rapprochés~ou le boyau d'un mauvais

tissu.,trop faible pour supporter le poidsdu sang,

et'r.efFort'dè la:ouisson~xvoustë~sacrimërMZ'tout

de suite, et~le relégueriez avec les bouts cassés,
parce que vous vous exposeriez, en l'employant,
à perdre le sang et votre peine.

(t) Lesintestinsdncochoneontquelquefoispercésparles
strongles(t<r<Mt~M<(!m<a<tM),espëca4eYérsdontlabouche
estetttoureedeoibreeoufbes.
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Vous étant bien assuré du bon état du boyau,
vous l'entrerez, par l'extrémité que vous tenez
en main, sur le boudinoir. C'est une espèced'en-
tonnoir rond, en fer-blanc, un peu plus évaséque
les entonnoirs ordinaires, et dont aussi le tuyau
est plus renflé pour plus de commodité, il a une

petite anse à la partie évasée. On entre le tuyau
de l'entonnoir dans le bout du boudin que l'on

plisse et resserre sur ce tuyau autant que possible
une autre personne tient le boudinoiren appuyant
les doigts sur le tuyau qu'embrasse l'extrémité du

boyau et le maintient droit. Alorson remplit une
cuiller à pot du sang panné et on le verse dans le
boudinoir. Tandis que le sang coule, on coupe des
morceaux de panne fraîche gros comme le pouce,
et un peu moins longs; on roule ces morceaux
dans un hachis bien menu do fines herbes, ou on
les laisse au naturel, et on les met de temps en

temps, un à un dans le boudinoir, afin qu'ils
soient précipités par Je sang dans le boyau ce

procédé, ignoré de beaucoup de charcutiers,
nourrit le boudin, en varie le goût, et le rend ex-

cellent. Cette panne grillée ou frite quand on

sert le boudin, en est la partie la plus délicate.
Le boyau étant près d'être rempli, il faut dé-

rouler à mesure le bout roulé sur le tuyau du

boudinoir, et terminer par tenir le boudinoir sus-

pendu au-dessus du boyau. On ferme le boudin
en le ficelant par cette extrémité comme par l'au-

tre, et l'on a un long boudin, que l'on coupe en-

suite transversalement en morceaux, après la

.cuisson. Mais ce travail est imparfait; il est de
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meilleur goût de "préparer a l'avance les mor-

cëa'iix'du boudin, en Uaitt' de place en place, le

boyau a demi rempli dë'~âhg,que l'un'éloigne

ou rapproche a volonté, en' penchant le boyau'
dans ùn'sens où'dans Faùtre; on'sépare ensuite
cesmorceaux pour là'Vente. Outre la'bonne grâce

qu'ont ces 'morceauxainsi divisés, ils doiventÊtre

préférés parTachëteur, en ceque le sangTte s'é-

graine point comme'auxautres morceaux, en cou-

pant.pelanttt faisant gTiUer;'ces boudins cr&-
vent''péu.TDes 'qu'un boudin est préparé.'vous
l'étëndez sur !a table recouverte' d'un torchon

blanc, et'vous passezâ.'ùnautre. Pendant cetemps-

là, Vous"avez mis sur le feu une~chaudièreà

demi pleine d'eau. Vos boudins à6hevês, mettez-

les en ronddans cette ëaù un peu~ptùs que ti&de,

àprMavoir passé do distanhe'en distance, sous

l'especo de'cerceau queforment vos boudins, une

longue 'tige d'osier dont les deuxbouts réunis et

liés' se' trouvent sur le' bordde )a chaudière. Cet

osier vous' permettra, dé soulever' commodément

votre''b6ùdin, 'soit pour'juger du degré de cuis-

son,'soit pour le retirer'de l'eau': on peut aussi
se servir pour cela d'une ëcumoire que l'on passe
sous le boudin, mais saus't'ôsiér son secours est

msuŒsant.

n t~ut se garder ~de faire bouillir l'eau de la

ch~udiere.'parce 'que le boudin crèverait; main-
tenez cépëndanf Peau bien chaude, et faites cuiretei:u3z:éepéridanfl'eair-bién chairdè; èf faites cuire

pendant un quart-d'heuré. Au bout de ce temps,
soulevez le~oudih, piquez-le avec une'épingle; si
le sang ne sort pas, il est cuit. Alors vous retirerez
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les boudins en prenant toutes les tiges d'osier, et

vous les placez sur un linge bien blanc étalé sur
une table; vous les disposez circulairement, vous

les essuyezavec un torchon bien propre, et vous

les frottez de pa.hné fraîche pour les rendre bril-

laiits.
Nous dirons plus tard comment le charcutier

doit étaler les boudins dans sa boutique. On les

mange sur le gril ou dans la poêle, avec de la
moutarde. Lorsqu'un particulier tue un cochon

chez lui, il envoie du boudin à ses amis.

Quelques charcutiers manient le sang avec du
vinaigre aussitôt qu'il est sorti, pour prévenir la

coagulation on peut les imiter d'autres mélan-

gent le sang du porc avec du sang de veau, de

mouton ou de bœuf; il faut les blâmer de com-

promettre~âinsr la .santé des consommateurs par
une telle addition ils Nessent également leur

intérôt, car ce boudin dur, sans délicatesse et sans

saveur,, éloigne les acheteurs -de chezeux.

Lorsqu'on ~tu&beaucoup de porcs et quele sang
est trop abondant pour les boudins que l'on veut

on y mêle un peu de fine farine de froment,
et l'on pétrit: le tout ensemble, pour former des
boules plus oumoins grosses, tenues au irais, ces
boules peuvent' se conserver quelques jours. On
les prépare ensuite de ~a maniëre suivante. On
les met dans du beurre roux on les y fricasse, en

y ajoutant du bonlait. C'est un mets de bon goût,
mais extrêmement indigeste.
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Faites bouillir un demi-litre debon lait; mettez-

y ensuite une poignée de mie de pain, et délayez;
passez ce mélange à la passoire; faites-le bouillir,
et le tournez souvent jusqu'à ce que tout le lait
se soit imbibé dans la mie de pain; laissez refroidir

cette panade. Coupez une demi-douzaine d'oi-

gnons en petits dés, et passez-les au beurre, sans
leur donner le temps de prendre couleur; hachez

après cela parties égales de panne fraîche et de
blancs de volaille à leur défaut, remplacez ces

blancs par toute autre chair blanche; vous pouvez,
au besoin, hacher la panne seule, et la mêler avec

vos oignons que vous avez retirés du feu, ainsi

qu'avec la mie de pain, six jaunes d'oeufs, deux

cinquièmes de litre de crème ajoutez à l'assai-
sonnement du sel fin, des quatre épices concas-

sées, et quelques amandes douces hachées. Prenez
des boyaux de cochon nettoyés comme je l'ai

conseillé à l'article précédent, et que vous avez

coupés de la longueur dont vous voulez faire vos
boudins. Liez l'un des bouts, remplissez-les aux

trois quarts; liez l'autre bout, et mettez vos bou-

dins dans l'eau bouillante. Au bout d'un quart-

d'heure, piquez-les avec une épingle s'ils sont
cuits convenablement, il en sort -de la graisse.
Mettez-lesdans l'eau fraîche, égouttez-Ies, et ren-
dez-lesbrillants en les frottant de panne. Onpeut
encore préparer le boudin de cette manière avec
du gibier, comme le faisan, le lièvre, la perdrix,

Boudin blanc.
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le lapin; avec'des intérieurs d'écrevisse et de

homard, ainsi qu'avec les foies gras de volaille.
L'acheteur les fait grille]' dans une caisse de

papier huilé; pour les servir, il ôterënveloppe,
et les mange très-chauds. C'est un mets fort dé-

licat.
Avant de traiter do la fabrication des saucisses,

qui se fabriquent avec de la chair de cochon

hachée, nous parlerons de deux machines des-
tinées à hacher promptementet .,sans fatigue la

viandedeporc. i

Mâches &/Mcher~t)MMde.

La manière connue jusqu'ici pour hacher la

viande, était aussi.longue que fatigante": grâce
aux nouvelles découvertes, les charcutiers ne se-

ront plus obligés de hacher à bras les Viandessur
un MHot. -1

M. ~William Dàvis, de Londres, a imaginé une
machine qui ne laisse rien &'désirer; Ta vapeur

ou,simplement un manège en sont les~moteurs.

Bien que cette"machine, assez compliquée, ne

soit'pas'a. la portée de tout le monde, nous en

donnerons cependant la'description Suivante

~La&gurei'reprêsente l'élévation latérale de

la machine; la figure 2, la vue de face.
~est une traverse sur laquelle sont nxés les

couteaux:&&,par des tenons serrés par des bou-

lons A écrousd.

ec, tiges de fer des manches de couteaux dont

}es extrémitésportent' des pasde vis pourrecevoir
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les écrous f, qui donnent la facilité de lever ou

baisser lescouteaux.

est un plateau très-épais, en bois dur, avec

rebord A, formant auge, et destiné à recevoir les

viandes que l'on veut hacher.

Cette auge, qui roule sur les galets !<, reçoit
le mouvement de va-et-vient par une roue à ro-

chet n, dont l'axe o fait tourner un pignon i, qui

engrène dans une crémaillère double k, sur la-

quelle le plateau g est fixé.
L'extrémité de l'axe o est engagée dans un cou-

lisseau horizontal m, indiqué par des lignes ponc-
tuées, fig. 1 soncollet, fig. 3, est échancréassez

profondément pour permettre au pignon d'en-

grener alternativement les dents supérieures ou

inférieures de la crémaillère A:. 11

Un arbre p, dont les extrémités sont armées de

manivelles a, et sur lequel sont montés le volant

q et la roue dentée r, communique, au moyen
des bielles ss, avec d'autres manivelles iixees sur

l'axe de l'équipage des couteaux une bielle ho-

rizontale t, réunie à charnière à un levier y, est

attachée à l'une des manivelles r<t, le levier, en

agissant sur un déclic i, l'engrène successivement

dans chacune des dents de la roue à rochet n,

qu'il repousse, et opère ainsi le mouvement de

rotation.
Un autre cliqueta, fixé au sommet du rochet,

empêche le retour lorsque la machine fonctionne.

v, coulisses verticales entre lesquelles montent

et descendent les extrémités de l'axe de l'équipage
des couteaux; vvv, engrenage composé de trois
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roues dentées, qui donnent au volant une vitesse
de 250 révolutions par minute, et font produire
aux couteaux le même nombre de coups; pendant
l'intervalle de la levée des couteaux, l'auge h

opère son mouvement de va-et-vient; xx, bâtis

de machine; v'v', sont des manivelles montées sur

l'axe et qu'à défaut de machine à vapeur, ou

de manège, deux hommes peuvent faire tourner.

La figure 4 montre comment les couteaux trian-

gulaires fonctionnent sur le plateau g; on voit

par cette disposition, que la viande hachée dans
un sens, par les couteaux de la traverse a, est

divisée dans un sens contraire par la rangée op-

posée des couteaux.
Les coulissesMMpeuvent se briser à charnières

et s'abattre, afin de faciliter le repassage des cou-

teaux. Cette position est indiquée par les lignes

ponctuées M~ ng. 1; après qu'elles sont relevées,
on les arrête par des boulons, des clavettes, ou

tout autre moyen.

Quoique l'auteur préfère la disposition indiquée
dans le dessin, parcequ'elle présente plus de durée

et de solidité, il pense que l'on pourrait y ajouter

quelques modifications, en plaçant les axes des

manivelles, soit au-dessus, soit au-dessous de la

traverse a. Pour plus d'économie, on pourrait
substituer des roues à rubans aux roues à engre-

nages et en diminuer le nombre; mais dans tous

les cas, les couteaux doivent avoir une vitesse

uniforme, quoique l'on puisse augmenter la:lon-

gueur de leur levée, pour les débarrasser des

viandes qui pourraient s'y attacher pendantl'opé-
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ration; :un râteau, fixé au bàti ou aux coulisses,
passe entre les James.

A l'une des expositions de l'industrie française,
nous avons remarqué une machine destinée aux
mêmes fonctions, plus simple que la machine

anglaise; elle produit des effets très-satisfaisants.

LesBguresë, 6, 7, 8, donneront une idée facile
decehachoir.

La figure S, vue de face, montre la machine
montée sur le billot à hacher, où sur une table

quientientlieu.
La figure 6 donner l'élévation de la machine

séparée du billot, afin de distinguer les parties
ponctuées, fig. S.

La ngure 7 en montre le plan vu d'en haut.

La figure 8 indique la forme des couteaux.

Une table a ronde, forte de <6 centimètres en-
viron d'épaisseur, sert de billot; elle est posée sur
trois pieds très-forts, carrés, assemblés par dés
traverses dans le bas. Ces pieds doivent avoir au
moins 8 centimètres.

La table est enveloppée d'une forte ceinture
de 27 mUlimètres d'épaisseur,' qut déborde de 16

centimètres, par dessus. Ce rebord sert à guider
le hachoir et à retenir les viandes que l'on veut
hacher. Ce hachoir doit tourner sur lui-même,
afin queles'couteaux coupent dans'tous les sens;
onaponctu6,t.'8g. S, les pièces cachées par le
rebord..

Ce hachoir est formé d'un cercle en bois c, que
trois galets verticaux d supportent, qui roulent
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sur la table a, et il est maintenu dans la position
convenable par les trois galets horizontaux e.

L'arbre kk est entièrement supporté par le bâti

qui soutient également les traverses 99, qui

dirigent dans une position verticale les manches

hh des couteaux tt. Cesmanches sont carrés, ainsi

que les trous des traverses g g, afin que les cou-

teaux soient maintenus et ne puissent tourner sur

leurs axes.
Neuf cames régulièrement espacées, pour faire

lever l'un après l'autre les neuf couteaux qui
ont chacun un mentonnet, sont supportés par
l'arbre k.

Les couteaux ont chacun 24 centimètres de

large, et ont la forme que l'on voit en l; ils sont

tenus dans une fourchette au bas du manche h,

par deux chevilles qui les rendent très-solides.
Sur le manche de chaque couteau, entre les

traverses gg, est un ressort à boudin qui repose
sur une embase que, porte chaque manche, et qui

appuie sur la traverse supérieure. Ce ressort con-

traint le couteau à tomber avec force, la figure
ne porte pas cette construction, parce qu'elle pré-
sente deux graves inconvénients qui pourraient
la faire rejeter en construisant la machine.

Il est très-didcile de se procurer des ressorts
d'une égale force, et ces ressorts sont sujets à se

rendre; il vaudrait mieux faire terminer le man-

che de chaque couteau par une petite tige ronde,
comme on le voit en n, sur laquelle on enfile

plusieurs poids en plomb ronds, comme on les

voit en o par ce moyen, on peut augmenter on

Charcutier. 13
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diminuer la force à volonté, en mettant plus ou
moins de rondelles de plomb.

Pour faire fonctionner la machine, 'on tourne
d'une main la manivelle m, pendant que l'on

pousse avec l'autre le bâti en avant, et toute la
machine tourne sur elle-même/en roulant sur les

galets verticaux, tandis que ceux horizontaux di-

minuent la résistance, en frottant sur l'intérieur

de la ceinture.

L'ouvrier, en tournant continuellement autour

de la table a, qui reste fixe, entraîne la machine

dans son mouvement circulaire; par ce moyen, la
viande est bientôt hachée dans tous les sens.

Cette machine, beaucoup plus simple que la

précédente, produit des résultats pareils; elle a le
double avantage de coûter moins cher, et .de
n'être pas empruntée à l'étranger, mérite que,
l'on n'apprécie pas assez au point de vue national.

'Des Saucisses.

C'est une des branches les plus importantes de
l'art du charcutier il y a d" les saucisses rondes
ou proprement dites, longues comme le doigt;
2° les saucisses longues, rondes aussi, et doubles

ou triples en longueur; 3° les crépinettes ou sau-
cisses plates, de la longueur des premières ~4"les
saucisses aux truNës;S'' les.saucisses larges au

foie; 6" les saucissesrecouvertes,de graisse; 7° les
saucisses au vin de Champagne.
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Saucisses rondes;;

Préparez d'abord dela chair&.saucisses, comme
il suit hachez du porc frais, choisissezpour cela
la chair la plus maigre et la moins nerveuse, avec
du lard frais, moitié l'un, moitié l'autre ajoutez
du persil, des ciboules hachées, du sel, du poivre
moulu, et un peu d'herbes aromatiques et dé-

pices faites un bon mélange du tout, et mettez-

le dans de petits boyaux ceux de porc étant

ordinairement, trop gros, on .les.remplacepar des

boyaux de mouton. Entonnez votre chair dans les

boyaux, à peu prës commele sang pour les bou-

dins, et de temps en temps passez un petit bâton

dans le tuyau de l'entonnoir, et par suite dans le

boyau, afin de bien presser la chair, pour que
les saucisses soient bien fermes ficelezlesboyaux
bien courts. '<

Fo/cx à la partie spéciale, à la Charcuterie-

cuisine, comment il faut les servir.

''Sa.MCMSM~o~MM.

Elles se font absolument de ja même manière

que les précédentes; seulement on coupe les

boyaux une ou deux fo~splus longs. ~=

L

SoMCtssesptatesoùcr~ptnettM.

Ces saucisses prennent le nom de crépinettes,

parce qu'au lieu d'enfiler la chair à saucisses
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dans des boyaux, on l'enveloppe de crépine, toi-
lette ou épiploon elles se font larges et aplaties.

Saucisses aux truffes.

Hachezdes truffes avec de la chair à saucisses;
en entonnant la chair, ajoutez des tranches, ou

de petits dés de truffes du reste ne changez rien

à la façon des saucisses, qu'elles soient rondes,

longues, plates, ou de toute autre forme.

Saucisses larges au foie.

Ce sont de très-grandes crépinettes, deux ou
trois fois plus longues et plus larges qu'à l'ordi-
naire. Pour les obtenir, vous prendrez un mor-
ceau de crépine de cochon de grandeur conve-

nable vous l'étalerez sur une table et vous y
mettrez de la chair à saucisses par légères cou-

ches,'entre lesquelles vous Intercalerez des mor-

ceaux de crépine repliés, et de foie de porc à
demi cuit cette chair doit être placée sur le
milieu seulement de l'enveloppe, afin d'en pou-
voir rabattre les deux bords l'un sur l'autre.
Vous ferez cuire ces saucisses dans un moule de

fer-blanc~proportionné à leur dimension; et vous
recouvrirez ce moule de panne ou saindoux bien

épais; vous assaisonnerez avec du sel, du poi-
vre, de la muscade,râpée et des clous de girofle.
La panne fondant par la cuisson, filtrera dans le
moule et environnera votre saucisse. La cuisson

achevée, vous laisserez refroidir, et vous ren-
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verserez le moule pour en extraire la saucisse,

qui se irouvera revêtue partout d'une couche de

graisse savoureuse. Vous la disposerez ainsi sur

un petit plat, avec d'autres semblables.
On peut'aussi se dispenser de revêtir cette es-

pèce de saucisse do crépine, et supprimer les mor-

ceaux de foie dans l'intérieur; il sera bien d'en
faire ainsi de toute grandeur et de toute forme.

Suivant le volume d'un foie de cochon, il est

nécessaire, après l'avoir broyé, d'y ajouter un peu

plus de moitié de. graisse, que l'on mélange bien
exactement après avoir convenablement assai-
sonné de.sel, poivre, des quatre épices et autres

substances aromatiques.

Saucisses reeoMt~'tMde jjfraMM.

Ce sont des saucisses ordinaires, longues ou

courtes, cuites.commeles précédentes, mais sans

que la chair à saucisses soit farcie de foie.

On peut y mettre des tranches de truSës.

Saucisses au MM C/MMMpC~MC.

Cet accessoiredélicat et distingué convient seu-

lement aux saucisses préparées dans des boyaux
de mouton, longues ou rondes, n'importe. En

entonnant la chair à saucisses dans les boyaux,
on verse dedans, de temps à autre, un peu de vin
de Champagne, de manière à bien humecter la

chair, sans pourtant la trop délayer. On met or-

dinairement un verre de vin dans deux ou trois

saucisses; les vins de Madère, de Malvoisie, de



CHARCUTERIE PROPREMENT DITE.1BO

Constance, peuvent au besoin remplacer le vin
de Champagne. Le charcutier fera bien d'ajouter
des truffes à ces saucisses friandes.

Après les avoir fait cuire dans la poêle avec
du beurre ou du saindoux, le consommateur

pourra y ajouter un verre d'eau-de-vie ou de vin
de Madère.

SaMCMMMS.

Faites un choix de chair maigre et courte de

cochon; ajoutez moitié de son poids de filet de

bœuf, et autant de vieux lard, que vous coupez
en dés, tandis que vous hachez les deux viandes

ensemble. Mettez, pour trois kilogrammes de
chair préparée, 450 grammes de sel, 4 grammes
de poivre en poudre; autant de mignonette et de

poivre en grains, d2 grammes de salpêtre, mêlez
le tout exactement, laissez-le reposer un jour. Le

lendemain, nettoyez convenablement des boyaux
de bœuf, de veau, ou autres gros intestins que
vous pourrez avoir; remplissez-les de votre com-

position, foulez bien la chair dans.le boyau, avec
un morceau de bois uni, puis, ficelezles saucis-
sons comme une carotte de tabac. Lorsqu'ils, sont
bien remplis, mettez-les dans le saloir, laissez-les

baigner pendant huit jours dans le sel mélangé
avec une partie égale de salpêtre faites-les en-
suite sécher à la fumée; enduisez-les de lie de

vin, dans laquelle vous aurez fait bouillir de la

sauge, du thym, du laurier et du basilic. Lors-

qu'ils sont secs, enveloppez-lesde papier pour les
conserver dans de la cendre.
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On les mange cuits dans une braise semblable

à celle dont on se sert pour la cuisson du jam-
bon.

Petits saucissons d'Estramadure dits chorizos.

Pilez de la chair avec du foie de cochon, du

lard, du poivre, du sel, du piment, du salpêtre,
du laurier, de l'ail, du thym, de la sauge, du

genièvre; entonnez cette préparation dans les

boyaux de boeuf,en y ajoutant beaucoup de poivre
en grains, et de longs morceaux de piment. Ter-
minez en exposant le saucisson à la fumée de

genièvre; frottez-le ensuite de piment a l'exté-
rieur. Ce saucisson est fort goûté en Espagne.

On le sert braisé ou grillé.

Cervelas.

Choisissezde la chair entrelardée de porc, ha-

chez-la avec du persil, de la ciboule, un peu d'ail,
suivant le goût, ajoutez un peu de muscade et de

laurier. Assaisonnez convenablement de sel, de

poivre en poudre et en grains, et un peu des

quatre épiées. Remplissez de ce mélange des

boyaux de cochon ou de veau, selon la grosseur

que vous voulez donner à votre cervelas. Liez-en

les bouts sans ficeler tout le long; puis mettez-le

pendant quelques jours dans la cheminée pour le

fumer. Si vous voulez qu'il conserve une belle

couleur rouge, vous ajouterez un peu de coche-

nille auhachis, ou bien vous verserezde temps en
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temps quelques gouttes d'une décoction de cette

substance, en entonnantla chair dans les boyaux.
Les cervelas se font cuire, dans une braise lé-

gère pendant deux ou trois heures le charcutier
en vend de crus et-déduits.

Cervelas. CfM.

Ce cervelas ne se fait point cuire, etla chair qui
le composene sehache pas. Pour le confectionner,
on coupe des tranches extrêmement minces de
chair bien maigre de cochon; on les pose par
couches, les unes sur les autres, après les avoir

fait mariner dans du vin rouge, du vinaigre, mé-

langés d'un peu d'eau, et fortement assaisonnésde

sel, de poivre, de laurier, de sauge, de thym, de

basilic, d'ail et de coriandre. Cette marinade peut
être bouillie ou non bouillie. Quand les couches
de chair ont mariné pendant six ou sept jours, on
les dispose dans les boyaux, comme nous l'avons

dit, en les assaisonnant encore de mignonnette,
de poivre en grains, de se!, de coriandre et de

muscade en poudre. Onfoule fortement ces tran-

ches avec un morceau de bois uni, afin qu'elles

s'incorporent les unes dans les autres, et qu'elles

paraissent faire un tout non interrompu. Apfes
avoir posé quelques couches, vous ferez bien de
les humecter d'une eau. dans laquelle vous aurez

mis de la cooheniile, parce que ce genre de cer-

velas doit être vermeil. Lorsquevous l'aurez ter-
miné en ficelant le boyau, vous le remettrez ma-

riner une huitaine de jours dans la marinade
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d'où vous avez sorti les tranches; vous le ferez

ensuite fumer pendant quelques jours à.la che-

minée, ou vous le mettrez sécher en le pendant
au plancher.

Il faut préparer ces cervelas en très-petite quan-
tité beaucoup de personnes n'en mangent pas
ils servent à l'arrangement des assiettes garnies
dont nous parlerons plus tard. Il y en entre à

peine quelques tranches, et on en trouve toujours

trop.
Cervelas à l'italienne.

Hachez de la chair maigre de cochon avec son

quart en poids de lard ordinaire; assaisonnez

avec des épices, du sel, de la coriandre et de l'a-

nis en poudre fine; versez sur ce mélange moitié

vin blanc,. et moitié sang de cochonchaud faites

des filets avec la chair de la tête du porc, ou de
la langue, pour les introduire avec le reste dans

des boyaux de grosseur et de longueur convena-

bles, que vous lierez par les deux bouts. Faites
cuire à la braise, et exposez ensuite à la fumée

de genièvre vert.

Cervelas aux truffes.

Hachez des truffes crues avec la viande du

cervelas, et insérez-en des tranches en entonnant
le hachis dans les boyaux.

Cervelas à l'oignon.

Prenez des oignons suivant la quantité de chair
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que vous aurez pour faire vos cervelas, hachez-

les, et les mettez cuire avec du lard fondu ou du
saindoux. Lorsqu'ils seront aux trois quarts cuits,
vous les mêlerez avec la viande.

Cervelas à l'échalote ou à t'ot!.

Vous hacherez de l'échalote ou de l'ail dans la
chair du cervelas, et en ajouterez de petites tran-

ches minces en entonnant le hachis. Préparez
très-peu de ce genre de cervelas, rebuté des da-
mes et des estomacs délicats.

Cervelas NMveau, au lièvre ou au lapin.

Mélangez la chair maigre de ces divers ani-

mauxavec le hachis de yotre cervelas.

CerM!<MMMKgTM.

On prend des chairs de différents poissons de
mer ou d'eau douce auxquels on a retiré les
arêtes. Après les avoir fait cuire à la manière ac-

coutumée, on les hache très-menu; ensuite on
les amalgame en les pétrissant,'pour y incorpo-
rer des jaunes d'ceufs, du beurre manié avec de
la ciboule, du persil, de'l'éc'halpte et même un

peud'ail. Lorsque le tou~ést assaisonné avec les

quatre épices et du sel, on l'enferme dans un

boyau préparé d'avance. En,liantle boyau a égale
distance, on forme des cervelas de longueur con-

yenable, qu'on fait cuire à l'eau bouillante et
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qu'on expose ensuite soit au grand air, soit à la

fumée du genièvre pour les aromatiser. Leur

dernière cuisson ne diffère en rien de celle des

autres cervelas; cependant ceux-ci sont considé-

rés comme un entremets recherché dans le ca-

rême.
Andouilles.

Choisissez les gros intestins ou boyaux les plus
gros du cochon, lavez-les, .nettoyez-les comme je
l'ai expliqué pour les boyaux à faire le boudin,
faites-les dégorger pendant vingt-quatre heures

dans de l'eau fraîche, laissez-les égoutter ensuite
et essuyez-les bien. Cela fait, partagez-les en

longs filets avec de la chair coupée aussi de

même, et de la panne hachée en petits mor-

ceaux; ajoutez-y du sel, du poivre, des plantes
aromatiques pilées, etremptissez d'autres boyaux
avec ce mélange; liez-les 'auxdeux bouts et les

posez dans le fond du saloir.
Lecharcutier vend communément les andouilles

crues il est bon 'cependant qu'il en ait de cuites;
il les mettra cuire dans du bouillon avec des ra-

cines, un bouquet de persil et ciboules, un peu
de thym et de laurier. On peut avantageusement

remplacer le bouillon par du lait coupé de moitié

d'eau; quand les andouii) es sont cuites, on les

laisse refroidir dans leur cuisson, on les coupe aux

ciseaux et on les fait, griller.

Andduillesmarinées et /MM~M.

Lavez bien la fraise et les gros boyaux gras de
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cochon, roupez-les de la longueur que vous vou-
lez donner à.vos andouilles, et mettez-les mariner

pendant une demi-journée dans du vinaigre mé!é
d'eau, de laurier, de thym et de basilic; vous

pourrez remplacer le vinaigre et l'eau par du
vin blanc pur, les andouilles n'en seront que plus
délicates. Coupez ensuite en'filets une partie de

ces boyaux, de la chair de porc et de la panne
également marinées, assaisonnezavec du sel, du

poivre, des quatre épices et un peu d'anis en

poudre remplissez le reste des boyaux avec ce

mélange, et seulement aux deux tiers, de peur

que la cuisson ne les fasse crever ficelez vos

andouilles comme une carotte de tabac, et sus-

pendez-lesà la cheminée pour lesfaire fumer. Cette

préparation permet de les garder quelque temps.

Quand on les fait cuire, on ajoute un bon mor-

ceau de panne au bouillon pour les nourrir, la

fumée les ayant un peu desséchées.

Andouillettes de Troyes.

Faites cuire une fraise de veau ou de porc à la

braise, ajoutez-y une tétine de veau, laissez

égoutter et coupez en filets. Hachez ensuite des

champignons, du persil, des échalotes, coupez
des truffes en morceaux allongés, passez le tout

au beurre et mouillez avec du vin blanc, auquel
vous ajouterez un peu de jus ou de fond de cuis-

son assaisonnezde sel, depoivre nn, de muscade

râpée et de clous de girofle; faites réduire environ

à moitié; ajoutez alors la fraise et la tétine, et
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une demi-douzaine de jaunes d'oeufs, afin de lier
le tout ensemble; remuez sans discontinuer ce

mélange, qui doit chauffer sans bouillir. Rem-

plissez-en ensuite des boyaux bien nettoyés, et

qui auronttrempé cinq on six heuresdans del'eau

légèrement vinaigrée, pour leur ôter toute mau-
vaise odeur; liez les deux bouts sans trop rem-

plir, et donnez une forme carrée. Cesandouillettes

doivent être cuites dans du vin blanc et du bouil-

lon, à un feu doux elles ne se gardent que trois
à quatre jours, et sont un manger très-délicat.
On les mange grillées comme les autres andouil-

les.

Andouilles & béchamelle.

Cette façon de préparer les andouilles consiste

à faire revenir dans une casserole un morceau de

jambon avec du beurre, à l'assaisonner avec de

l'ail, du thym, du laurier, de l'échalote et du

persil; mouiller ensuite avec du bon lait; passer
au tamis après avoir laissé réduire, épaissir le tout

en y ajoutant de la mie de pain pour mélanger
avec la chair de porc frais, des morceaux depanne,
du lard et de la fraise de veau; y ajouter des

jaunes d'œufs crus assaisonner de nouveau avec

le sel, le poivre, les quatre épices, la muscade ou

autres aromates remplir avec le tout une portion
de gros intestin, plus ou moins longue, la lier

par les deux extrémités pour faire cuire dans du

lait ou du bouillon aromatisé d'un nouveau bou-

quet, pour les servir; on les achève en les met-

tant sur le gril comme les autres.

Charcutier. 14
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On peut encore en varier les goûts, en prenant

soit du gras-double, soit de la langue, soit du pa-
lais de bœuf; en y ajoutant des couennes cuites

d'avance avec de l'ognon et des jaunes d'œufs,

que l'on assaisonne d'une manière convenable

avec du sel, du poivre, de la muscade ou les qua-
tre épices, avec lesquels on remplit un morceau

d'intestin. On achève de faire cuire dans le bouil-

lon avec autant de vin blanc de Madère ou autre,
aromatisé de girofleet d'unbouquet, en y joignant

quelques carottes et de l'oignon il faut toujours
laisser refroidir l'andouille dans son assaisonne-

ment.
Enfin on peut très-facilement confectionner,

moyennant un bon assaisonnement, des andouil-

les de toute espèce avec des chairs de gibier de

tout genre, qu'elles soient de lapin de garenne ou

de clapier, de lièvre ou de levraut, de perdrix ou

de perdreau, de coq des bois ou de faisan doré,

pourvu qu'elles soient bien désossées et qu'on y

adjoigne autant de ris de veau ou de la fraise, de

la tétine ou autre viande, mais en ayant soin de

les aplatir sur les quatre faces. C'est même une

des meilleures méthodes, puisqu'elle est aussi

simple que facile, non-seulemént pour conserver

du gibier qu'on ne peut pas garder longtemps

exposé au grand air, mais encore pour varier à

l'infini et préparer, quelque temps d'avance, des

hors-d'œuvre dont on pourrait avoir besoin.
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Clarification et forme de la gelée.

Toutes les préparations de la charcuterie don-
nent de la gelée; le charcutier en tire le pluss

grand parti pour déoorer et varier les objets qu'il
vend. Voici comment il doit procéder pour la re-
cueillir quand la cuisson de quelque pièce de
charcuterie est réduite, il dégraisse la gelée, la

passe dans un tamis et la replace sur le feu pour
la faire éclaircir il y parvient en y mettant un
citron pelé (plus ou moins, selon la quantité), et
des blancs d'œufs avec les coquiltes brisées

quand elle est claire et qu'elle a du corps, il la

passe au travers d'une serviette, et la verse dans

des moules de diverses formes et grandeurs.

Pieds de Cochonà la Sainte-Menehould.

Fendez en deux des pieds de cochon, entortil-
lez-les avec un large ruban de fil, de manière

qu'en cuisant il ne puissent pas se défaire; met-
tez-les dans une casseroleavec un assaisonnement
de carottes, d'oignons, un bouquet de persil et de

ciboules, du laurier, du thym, des clous de giro-
ne, un peu de saumure, de l'eau ou du bouillon
et du vin blanc. Pour économiser et rendre les

pieds meilleurs, le charcutier pourra aussi les
faire cuire dans le reste des braises des oreilles,
des hures ou des jambons, il fera mijoter pen-
dant vingt-quatre heures, il laissera refroidir, il
ôtera ensuite l'enveloppe, il trempera les pieds
dans du beurre tiède, et les roulera dans une
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belle chapelure blonde, puis les posera tout droits
dans un large, plat, au nombre de quatre ou six,
et tournera les onglons vers le bas du plat. L'u-

sage le plus ordinaire est toutefois de les poser
carrément les uns sur les autres, comme les sau-
cisses longues. Beaucoup de charcutiers se dis-

pensent de fendre les pieds de cochon, surtout

quand ils ne sont pas très-gros.

Pieds de Cochonfarcis aux truffes.

Préparez vos moitiés de pieds et faites-les cuire
dans le même assaisonnement que ceux dits à la

Sainte-Menehould, laissez-les mijoter pendant
huit heures, retirez-les de la cuisson; lorsqu'ils
seront à moitié froids, débarrassez-les de leur

enveloppe, ôtez-en les os, et après cette opération,
faites bouillir dans du bouillon une tétine de veau
hachée avec de, la, mie de pain, faites réduire
cette sauce, ajoutez des blancs de volaille, ou, à
leur défaut, de la chair de veau, de lapereau, de

faisan, ou de tout autre gibier, puis des truffes

coupées en tranches, trois ou quatre jaunes d'œufs,
un peu des quatre épices, du sel, du gros poivre,
et un peu do crème. La farce achevée vous la
mettez.dans vospieds; enveloppez-en le bout
avec de la toilette de cochon, de peur que rien
ne s'échappe, dorez-les en les trempant dans du
beurre tiède, et roulez-les dans la chapelure ou
mie de pain passée au tamis.

Pour les autres façons despieds de cochon,voyez
la C/MfCMterM-CMMtMC.
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Langues de Cochonfuméeset fourrées.

On peut faire les langues fourrées avec des lan-

gues de cochon, de veau ou de boeuf après les

avoir parées, ôté tous les cartilages qui sont à

l'extrémité la plus grosse, après les avoir fait

blanchir à l'eau bouillante, on enlève la peau qui
les recouvre, on les met dans un pot de grès sur
une couche de sel mêlée d'un sixième de salpêtre
et de plantes aromatiques hachées; on saupoudre
les langues avec ce mélange, et successivement

jusqu'au haut du pot, de manière qu'elles soient

pressées par le couvercle d'autres personnes ne

remplissent le pot qu'aux deux tiers, et le recou-

vrent avec un plateau de bois qu'elles chargent
afin de forcer les langues do baigner continuelle-

ment dans la saumure. Laissez-les une semaine

dans cette saumure; retirez-les, égouttez-les, enve-

loppez-les de toilette de cochon,ou mieux encore,
entrez-les dans de gros boyaux de cochon, de

boeuf ou de veau, que vous lierez par les deux

bouts. Pour que la langue ait bonne façon, il

faut coudre ou lier un des bouts du boyau à J'en-

vers puis le retourner à l'endroit on entre en-

suite la langue dans cette espèce de bourse, dont

l'extrémité environne le bout de la langue, sans

qu'on aperçoive qu'elle estliée; suspendez ensuite

les langues à la cheminée pendant quinze ou vingt

jours vous pouvez aussi les fumer rapidement
en les exposant plusieurs fois à la fumée de bran-

ches de genièvre vert; cette méthode leur don-
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nera un goût aromatique. Ces langues ainsi pré-
parées peuvent se garder jusqu'à six mois le
charcutier pourra en étaler de cuites et de crues,
les vendre entières ouen tranches, au poids pour
les avoir cuites, il faut les mettre dans l'eau avec
un peu de vin rouge, de sel, de poivre, de giro-
lle, un bouquet de thym et de persil, des ciboules,
du laurier, du basilic et quelques oignons. Le
charcutier peut et doit les parer de gelée disposée
de plusieurs façons.

Languesfourrées des Ardennes.

Prenez n'importe quelles langues, toutes sont

bonnes; celles de bœuf, cependant, sont préféra-
bles, en ce sens qu'étant plus grosses, elles font

plus de profit sans donner plus de peine pour les

préparer..
Après avoir retiré toutes les parties glanduleu-

ses qui se trouvent au haut, vous les frottez avec
du gros sel mélangé de salpêtre. Vous les mettez
ensuite dans le saloir, où vous les rangez sur un
lit de sel auquel vous avez joint du salp&tre et
du poivre moulu; vous aurez soin d'éviter que
les langues se touchent, fans qu'il y ait cepen-
dant un grand espace entre elles. Si vous salez

beaucoup de langues à la fois, vousenfaites plu-
sieurs lits, en lesséparantpardu sel mélangé
comme le lit dufond. Vous changerez souvent la

disposition des langues afin de mettre dessous
celles qui se trouvaient dessus.'Ayez le soin de
bien fermer le saloir, afin de priver l'intérieur



MANtËRE D'APPRÊTER LE COCHON. d63

d'air..Au bout de trois semaines, retirez les lan-

gues, frottez-les avec du son sec, percez le haut

d'un trou de poinçon afin d'y passer une forte
ficelle et suspendez-les dans la cheminée, où vous

.brûlerez souvent des herbes aromatiques. Vousles

laisserez deux mois; après ce temps elles pourront
se conserver autant que vous le voudrez. Enfin

vous les frotterez avec un mélange de sel et de sal-

pêtre pour leur donner un aspect rouge et lui-
sant.

Lorsqu'on veut les manger, on les fait bouillir
comme un pot-au-feu.

Des Jambons.

On peut citer les jambons parmi les produits
spéciaux, qui n'ont rien perdu chez nous de la

faveur dont ils jouissaient auprès des anciens.
Les Vatels romains faisaient figurer avec distinc-

tion dans leurs repas, des porcs entiers, farcis

d'ingrédients aussi extraordinaires que délicats;
mais si recherchés que fussent alors les mets va-

riés pr.éparés avec la viandede porc, les jambons
étaient préférés de beaucoup aux autres parties
de l'animal.

LesRomains les servaient quelquefois comme

-entrée detablé pour exciter l'appétit, souvent à

la fin du repas pour ranimer l'estomac fatigué et

par leur acrimonie exciter la soif,; ils en faisaient

tant de cas, que Caton lui-même ne dédaigna

-pas d'indiquer la manière de les saler, les fumer,
enfin de les préparer pour les conserver.
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L'art culinaire a su faire revivre de nos jours
l'usage cher aux anciens, et la tranche de jam-
bon fumé destinée à aiguiser l'appétit dans les
estomacs fatigués, continue à tenir une place dis-

tinguée au milieu des repas les mieux ordonnés.
La France est largement représentée par les

jambons de ménage ou de campagne; et par
ceux que l'on prépare dans le Haut-Rhin, le Bas-

Rhin, les Vosges, la Meuse, la Moselle, l'Aube,
les Ardennes et les Landes, ces derniers connus
sous le nom de jambons de Bayonne. Viennent
ensuite les jambons de Mayence, ceux de West-

phalie et du Jutland, ceux si succulents d'York
et tant d'autres qu'il serait trop long d'ênumérer.

C'est au reste le jambon qui, de tout le cochon,
est la partie la plus facile à conserver. Il faut,
dans la salaison, avoir soin de saler particulière-
ment les parties glanduleuses qui sont les plus
faciles à se corrompre. La bonté d'un jambon

dépend souvent de la qualité du sel que l'on em-

ploie.

Salaison et préparation du Jambon.

Après avoir coupé les cuisses du cochon, on les
désosse jusqu'à ce qu'il ne reste que l'os qui
s'appelle communément l'os pouilleux; on arron-
dit son jambon, on le pare, on le frotte ensuite
avec un mélange de sel, de salpêtre et de poivre
en poudre.

Si l'on veut saler les quatre membres de l'ani-

mal, il faudra prendre 10 kilogrammes de bon
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sel gris, 500 grammes de poivre en poudre et 100

grammes environde salpetre.pulvérisé, ou nitrate

de potasse.
On met ensuite les,jambons. dans le saloir; on

verse dessus le reste du mélange qui a servi à

les frotter, auquel on ajoutera une légère quan-
tité d'eau destinée a faire fondre le sel, et à ob-
tenir une saumure. On laisse les jambons ainsi
une dizaine de jours. Après ce temps, on les re-

tire.et l'on fait bouillir le liquide contenu dans le

saloir, auquel le sang qui s'est.échappé des chairs

s'est mélangé avec la saumure qui les avait ar-

rosés lorsquece mélangeaura jeté trois ouquatre
bouillons, écumez avec soin, ajoutez-y des clous
de girone, de la gingembre, du thym, du laurier,
de la sauge, de la marjolaine, puis un kilog. de
mélasse. Remettez les jambons dans le saloir, et

lorsque la saumure est froide, versez-la dessus.
Il convient de veiller à ce qu'elle soit assez abon-
dante pour recouvrir entièrement les jambons,
afin qu'ils soient privés d'air. Vous mettrez même
une planche dessus, vous la chargerez fortement

pour les mettre en presse. Refermez le saloir et
laissez ainsi les jambons pendant trois semaines,
époque à laquelle vous les retirerez pour les fu-

mer, opération qui ne doit être faite qu'après les

avoir; bien essuyés, on les suspend ensuite dans
la cheminée, ou dans un fumoir.

Pour plus de renseignements, reportez-vous à
l'article du chapitre précédent qui traite de la
salaison du porc,
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Jambon commun ou au MŒtMfe!.

Enlevez légèrement le dessus de la chair d'un

jambon, et ce qui pourrait être rance du lard qui
le borde; ôtez l'os du cassis, et même celui du

milieu, pour le-pouvoir mieux dessaler; suppri-
mez le bout du jarret, et mettez le jambon trem-

per dans l'eau tiède pendant un, deux ou trois

jours, selon sa grosseur. Lorsque vous le jugez
assez dessalé, vous le placez dans un linge blanc

que vous nouez de manière qu'aucune partie du

jambon ne soit à nu; cela fait, vous le mettez

dans une marmite avec parties égales d'eau et de

vin, des oignons, des carottes, du persil, du lau-

rier, du thym, du basilic, et de l'ail. Vous le
faites cuire à petit feu pendant cinq ou sixheures;

pour qu'il soit très-bon, il est important que ce

liquide ne soit jamais en ébullition. Vous appré-
ciez la cuisson en enfonçant dans le jambon la

pointe d'une lardoire, ou même un tuyau de

paille, qui doit, pour que le jambon soit parfai-
tement cuit, pénétrer jusqu'au fond. La cuisson

achevée, vous le retirez, vous le dénouez; vous

ôtez l'os du milieu, vous renouez le linge en ser-

rant bien les nœuds pour donner une belle forme
au jambon, et le placez sur une passoire; vous
le laissez ainsi refroidir et égoutter jusqu'au len-

demain vous le parez bien, vous soulevez la

couenne, et vous le couvrez d'une fine chapelure
de pain, seule ou mélangée avec des fines herbes

hachées et un peu de poivre; vous servez ensuite
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sur un plat, avec une serviette repliée dessous,
et une papillote au bout du manche. Cette papil-
lote, bien touffue et convenablement coupée,
contribue à l'ornement de l'étalage du charcutier;
mais il vaut mieux encore la remplacer par un

manche à gigot.
Lorsqu'on a des jambons très-durs, et que le

temps manque pour les faire mortifier, après les
avoir dessalés, il faut les envelopper d'un linge,
ou d'une étamine, et les enterrer pendant l'espace
de deux heures la terre doit les recouvrir entiè-

rement. On les met cuire après cela, et ils sont

parfaitement tendres.
Voulez-vous donner encore un goût plus savou-

reux au jambon ? quand il est cuit, versez deux

cinquièmes de litre de forte eau-de-vie dans le

bouillon, et remettez encore un quart-d'heure sur

le fou ce bouillon ne doit pas être perdu. Après

que le jambon a été retiré, mettez dedans une

tête de veau, des têtes de mouton, qui se trouve-
ront très-bonnes sans autre accommodement. Si

vous préférez faire cuire dans ce bouillon une

poitrine de mouton, avec une purée de pois, de

haricots ou de fèves de marais, vous êtes certain
d'avoir un excellent potage au pain ou au riz;
ce bouillon peut encore servir à faire cuire des

légumes, tels que choux, navets, pommes de terre,

auxquels il donnera beaucoup de saveur.

Jambon de devant.

Il se prépare comme celui de derrière, seule-
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ment on soulève rarement la couenne, on ne
tourne point de papillote au manche, et on le
recouvre d'une chapelure bien épaisse. Les char-
cutiers en mettent plusieurs dans le mémo plat,
les manches tournés en haut et rapprochés les
uns des autres.

Jambon de Reims.

On choisit un jambon dont la chair soit rosée;
on le désosse avec soin, on en coupe une partie,
car les jambons dits de Reims doivent être petits.

On les fait cuire pendant longtemps comme un

pot au feu, on joint aux légumes qui servent

d'assaisonnement, une feuille de laurier, un peu
de thym et une t/2 gousse d'ail.

Lorsque le jambon est cuit, ce qui se reconnaît

lorsqu'il ûéchit sous le doigt, on le retire et le

laisse refroidir dans un moule rond et légèrement't
creux, de façon a'ce qu'âpres avoir démoulé et
retourné la pièce on puisse obtenir un jambon

parfaitement rond, dont le dessus soit bombé et
le dessous plat. On frotte le jambon avec un blanc

d'œuf, puis on l'eriduit d'une forte couche de

chapelure. Au moment de le servir, on peut dé-

corer le dessus avec de l'œuf dur et des fines

herbes hachées. On hache a part le blanc et le

jaune des œufs, puis on en pose une couche sur
le jambon, en ayant le soin de mettre à côté de la

rangée deblanc'd'fBuf une autre rangée de fines

herbes, puis une de jaune. Enfin, on dispose la

décoration du milieu de manière à former une
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croix de Malte, et l'on enfonce sur l'un des côtés
du jambon une broche en bois, décorée de pa-
piers blanc et rose découpés et tournés en forme
de fleur.

jambon -de Bayonne.

Voici le moyen d'obtenir des jambons sem-
blables aux jambons justement renommes de

Bayonne, qui doivent surtout leur réputation à
la manière dont on les prépare.

Lavez et pelez un bon jambon, attachez avec
une ficelle le manche à la noix, puis mettez-le
en presse pendant vingt-quatre heures entre deux

planches chargées de querque chose de lourd;
retirez-le, pilez du sel et du salpêtre et assaison-
nez-en votre jambon dans là proportion de 60 gr.

par kilogr.; faites bouillir une saumure com-

posée de vin, d'eau, de beaucoup de sel, de thym,
de sauge, de laurier, de genièvre, de basilic, de

poivre, d'anis et de coriandre, tirez cette saumure
à clair et laissez-la refroidir; placez ensuite le

jambon sur une planche inclinée, une terrine
dessous pour recevoir ce-qui en dégouttera; hu-
mectéz chaque jour votre jambon de cette sau-
mure avec un linge ou une grosse éponge bien

propre. Quand, au bout de quinze jours, il enest
bien imprégné, essuyez-le, et couvrez-le do lie
de vin lorsque cette lie est sèche, exposez-lesous

la cheminée à la fumée de genièvre, trois ou

quatre fois par jour, l'espace d'une heure, pen-
dant une semaine; le jambon étant sec et bien

parfumé, mettez-le dans de la cendre très-sèche,

pour le conserver.

C/MfCU<tM'. 15
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Au lieu de placer le jambon sur une table pour
l'imbiber de saumure, on peut le mettre dans un

saloir, et verser la saumure dessus jusqu'à ce

qu'il en soit entièrement baigné; on le laisse ainsi

pendant trois semaines au plus, quinze jours au

moins cette manière, plus expéditive, convient

surtout quand on veut arranger plusieurs jam-
bons à la façon de Bayonne; on le retire, on le

fait sécber et on joint des plantes aromatiques au

genièvre que l'on fait brûler pour les parfumer;
on met alors de la lie de vin, on enveloppe le

jambon de papier, et on le conserve sous la cendre

comme il a été dit précédemment.

Jambon de Bastogneou des Ardennes.

Après avoir séparé les cuisses de l'animal, on

doit s'occuper immédiatement de préparer la sau-

mure destinée à conserver les jambons. Il est

essentiel de les frotter et de les saupoudrer sur
toutes les faces avec du gros sel mélangé de poi-
vre moulu et de salpêtre. Si, pour ce mélange, on

emploie 2 kilogrammes de sel, on devra y joindre
120 grammes de poivre et 30 grammes de sal-

pêtre. On garnit le fond du saloir d'un lit de sel et

de diverses sortes d'aromates, telles que du lau-

rier, de la sauge, quelques branches de thym, et
du gros poivre en grains. On place les jambons
sur ce lit en ayant soin de les disposer de manière
à ce qu'il reste un espace entre chacun, mais en
laissant cependant le moins de vide possible. Cha-

que lit de jambons doit être disposé de la même
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manière, jusqu'à ce que le saloir soit plein. Tous
les cinq jours, il faut changer les jambons de

place, en mettant au fond du saloir ceux qui se
trouvaient dessus. Au bout de trois semaines, les

jambons doivent avoir pris suffisamment le sel;
on les retire pour les fumer. Pour cette opération,
on les accroche dans la cheminée qui doit être

grande et dans laquelle on brûle des plantes aro-

matiques. Deux mois suffisent pour qu'ils soient
assez fumés et en état de se conserver.

Pour faire cuire ces jambons, qui ont un goût
tout particulier, il faut faire tremper le jambon
dans l'eau tiède pendant deux jours; après ce

bain, on le frotte avec du son sec, ce qui le nettoie

parfaitement; on le met alors dans une marmite
de forme ovale de préférence, en ayant le soin de

placer le jambon debout et en laissant dépasser
la crossehors de l'eau. On le laisse mijoter ainsi

jusqu'à ce que l'on voie que l'os commence à se

détacher; on le retire alors du feu et on le laisse
refroidir dans son eau. Cependant s'il était trop
cuit, il faudrait le retirer de suite, le mettre sur
un plat et le laisser refroidir ainsi.

On ne presse pas ces jambons, cela les dessèche

trop. On ne les désosse pas non plus, on enlève

simplement la couenne jusqu'à la crosse que l'on

garnit de papier découpé.

Jambon de Mayence.

Plongez les jambons dans de l'eau de puits

pendant un jour ou deux, laissez-les égoutter
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ensuite pour les mettre dans un saloir; versez

dessus la saumure suivante, dans laquelle vous

les ferez séjourner pendant environ trois semaines;
ce temps écoulé, vous les retirerez pour achever
comme les précédents.

La saumure des jambons de Mayence se fait
en mettant bouillir i kilogramme de sel dans une

quantité d'eau sumsantp, 128 grammes de sal-

pêtre, 250 grammes de cassonade, et 1Sgrammes
de roseau aromatique, que l'on enveloppe dans
un linge.

Jambon de ~M.

Pour obtenir un bon jambon, dit de Westphalie,
on le met dans le saloir pendant une quinzaine
de' jours; ènsuite on le retire, et l'on procède à

la fumaison, pour laquelle bu le Suspend sous la
hotte de la cheminée dans les petits ménages.
Lorsque l'on veut~opérer en grand, le fumoir est
construit de manière à recevoir plusieurs dou-
zaines de jambons qui sont suspendus à des barres
de fer scelléessous une immense hotte. Dans l'un
et l'autre cas, on les furne de là même manière,
leur parfum est dû à ta fuméedes substances que
l'on brûle dessous. Le romarin, le genièvre et
diverses plantes aromatiques, en font tous les
frais. Pour donner ce beau rcuge vif particulier
aux jambons de Westphalie, on les frotte avec du

.salpêtre mé)angédë'sëL
s
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J<MM&oM~'Y<M'A:.

H n'est pas plus facile d'obtenir ailleurs qu'en
Angleterre de bons jambons d'York que de faire
des jambons de Bayonne à Paris, car la qualité
de ces jambons tient à la nature du pays, à la
nourriture des porcs, enfin à la préparation des

jambons, qui est une chose toute de localité. On

pe saurait donner à aucune imitation d'York, le

goût naturel et particulier de ses jambons; cepen-
dant une grande partie de ceux qui se consom-
ment à Paris sous ce nom ne sont que des jam-
bons de Hambourg. Par saison, il n'arrive pas à
Paris plus d'un millier de véritables jambons
d'York, et les vrais connaisseurs ne sauraient s'y
tromper.

L'imitation du jambon d'York consiste dans la
manière de le fumer et de le tailler; afin de se

rapprocher le plus possible de la vérité, on coupe
le jambon de manière à lui donner cette forme
fluette et allongée, qui diffère de celle des autres

jambons qui, presque tous, sont gros et ronds. H
faut ensuite le saler avec un sel bien choisi et

mélangé d'une certaine quantité de cassonade,
dans la proportion de 250 grammes par kilog., ce

qui a pour effet d'enlever au jambon toute son

àcreté et de lui donner cette belle couleur d'une

nuance plus tendre que celle des autres jambons.

Après l'avoir laissé quinze jours dans le sel, on
le retire, on l'essuie et on le suspend dans la che-

minée ou dans le fumoir, selon la quantité de
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jambons que l'on veut fumer, et l'on a le soin d'y
brûler des herbes aromatiques~ ensuite on fait un

mélange de sel et de salpêtre avec lequel on

frottelejambon, opération qui, en aidant à sa.

conservation, lui donne en outre cette nuance

rouge et luisante qui est particulière à ceux qui
nous arrivent d'Outre-Manche.

Lespersonnes qui veulent être certaines d'avoir
de véritables jambons d'York; peuvent en toute
sécurité s'adresser à M"" Harris.'rue St-Honoré

265, maison de confiance toute spécialepour l'im-

portation et la vente de ce produit.

Petit salé.

Pour le faire bon, on prend le filet et la poi-
trine de cochon, on met une couche de sel dans

un pot de grès, on pose sur cette couche la chair

coupée par morceaux plus ou moins gros: on re-

couvre d'une nouvelle couche de sel, puis on

dispose une autre couche avec des morceaux de

porc, et ainsi successivement jusqu'à ce que toute

la chair à saler soit employée. On recouvre le

tout d'une couche de sel, et l'on met par-dessus
un linge, un plateau de bois, et quelque chose de

lourd. Onpeut faire cuire ce petit salé au bout de

six, sept ou huit jours.
Les charcutiers le font cuire à l'eau simple et

le vendent tout chaud, au naturel. Ils battent les

côtes, les préparent de même, et les débitent sous

le nom de plates c~tes. C'est une des pièces de

charcuterie qui trouvent le plus d'acheteurs.
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{Voyez,au chapitre précédente les différentes
/<t~OMSde conserver la viande.)

Lard.

Enlevezde toute la chair, le lard qui peut la re-

couvrir, frottez et imbibez toute sa surface avec du
sel bien fin (500 grammespour kilogrammes de

lard), et ajoutez au sel iSO grammes de salpêtre
pari./2 kilogramme. Apres avoir frotté partout
votre lard avec du sel, vous le mettez à la cave,
tranche sur tranche, chair contre chair, et l'ar-

rangez entre deux planches pour le charger de

quelque objet très-lourd, afin.qu'il soit plus ferme.
Au bout d'un mois, vous le suspendez au grand
air, dans un endroit frais, pour le dessécher en-

tièrement. (Voyezau chapitre précédent Sa~t~-

son du porc.) <

Sf~M~OMa:.

Epluchez la panne en enlevant toutes les peaux
et les membranes; coupez-la,en petits morceaux,
et mettez-la dans un chaudron avec un demi-litre

d'eau environ pour la panne d'un seul cochon.

Ajoutez un oignon. ordinaire, et deux on trois

autrespetitsoignonsbiancs piqués de clous do

girofles, ou un paquet d'œillets girofles que l'on

retire quand la graisse est fondue; faites fondre
à petit feu, jusqu'à ce ce que les grignons ou

crêtons, qui ne se fondent pas, commencent à

prendre couleur, ou que de blanche et laiteuse

que la graisse était d'abord, elle devienne com-
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plétementclaire et transparente, et qu'en en jetant

quelques gouttes dans le feu, elle ne pétille plus.
C'est à cessignes que l'on reconnaît que la graisse
fondue ne contient plus d'humidité. Retirez alors
le chaudron du feu, et laissez-lerefroidir à moitié,

puis vous versez le saindoux (la panne fondue

s'appelle ainsi) dans des pots de grès ou de terre

pour le faire entièrement refroidir. Vous le cou-
vrirez le lendemain; si vous voulez que votre

saindoux soit bien pur, vous le passerez au tamis.

On fait ensuite refondre les portions de graisse

qui ne sont pas liquéfiées à la première opération,
en y ajoutant un peu de panne, et, lorsque cette

nouvelle graisse est fondue comme la précédente
et qu'elle est bien claire, on la passe de même

au tamis, ou on la coule à travers un linge neuf

et bien serré, sans l'exprimer.
Les charcutiers en ont toujours dans des vases

ouverts; ils le vendent à la livre. Il n'y a d'autre

précaution à prendre pour la conservation de
cette substance économique, que de la mettre au

frais, pendant l'été, parce que la chaleur la fait

fondre.
Le charcutier en débite ordinairement beau-

coup, car la graisse de saindoux remplace le
beurre et l'huile dans une infinité de préparations.
Cette graisse peut s'employer pour toutes les
sauces rousses, nourrir les braises et les ragoûts
de viande, faire cuire les omelettes, les fritures,

pour lesquelles on la choisit dans les meilleures
maisons. Sa légèreté, sa limpidité la font préférer
à l'huile et au beurre fondu pour frire les bei-
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gnets, les légumes, tels que salsifis, artichauts,

pommes de terre, les pâtes telles que crêpes, ris-

soles, etc.

Elle est moins délicate dans l'accommodement
des ragoûts de légumes, tels que les haricots,
les pommes de terre, les lentilles, où on l'emploie
ordinairement, mais elle est fort économique. On

en peut faire'des soupes aux carottes, aux oi-

gnons, aux navets, pour les ouvriers et les do-

mestiques. Dans la cuisine distinguée, on la dis-

pose en socles ciselés sous les grosses pièces.
Pour préparer le saindoux de manière à l'em-

ployer pour faire des. vases, des supports, des

socles et autres objets de décor, il faut d'abord

faire fondre de la graisse de mouton, et y ajouter
le double de son poids de saindoux' ordinaire en

le mélangeant chaud au moyen d'une spatule ou
d'un balai à battre les œufs; on colore avec une

petite quantité de bleu de.Prusse en poudre; on
en fait avec le vert d'épinards, le carmin, la co-

chenille, le safran.

Quoique le saipdoux.spit une graisse beaucoup
plus douce et plus molle que celle des autres ani-

maux, quoiqu'elle n'ait aucune couleur bien dé-

terminée dans son état frais, elle ne laisse pas

que de' répandre une odeur particulière, assez

fade, lorsqu'on vient à la chauffer pour la fondre.

Bien qu'elte soit fort souvent employée comme.
substance alimentaire.elle sert.encore à beaucoup
d'autres usages assez importants pour la faire

rechercher dans la parfumerie surtout, il serait
bien difficile de remplacer le saindoux par toute

autre matière analogue.
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Fromaged'Italie.

Pilez et broyez un foie de cochon avec deux
tiers de lard et un tiers de panne, mêlez bien le
tout en l'assaisonnant de poivre, de sel, d'épices, do

thym, de sauge, de laurier, de basilic, de persil ha-

ché, decoriandre, d'anis pilés et de muscade râpée
couvrezles bords et lefondd'un moule de fer-blanc,
avec de l'épiploon (crépine); mettez le fromage
au milieu, recouvrez-le d'autres bardes de lard
et faites cuire au four; quand il est cuit, laissez-
le refroidir dans le moule et retirez-le en le

trempant dans l'eau bouillante.
Le fromage se trouve tout environné d'une

graisse excellente; les charcutiers de Paris la ci-
sèlent à petits carreaux avec le bout d'un cou-

teau pointu, une lardoire ou tout autre instru-
ment. Les estomacs délicats doivent fuir ce mets
comme un poison.

Fromage de Cochon.

Après avoir entièrement désossé une tête de

cochon, coupez toute la chair qu'elle contient en

filets plus ou moins longs et gros, Séparezle gras
du maigre, coupez et séparez de même les oreil-

les mêlez le tout avec du laurier, du thym, du

basilic, de la sauge en très-petite quantité, du

persil hachés très-fin, des épices, du sel, du

poivre, de la muscade râpée, et ajoutez le zeste

et le jus d'un citron. Etendez la peau de la tête
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dans un saladier, cousez les trous des oreilles,

puis arrangez par-dessus les filets en entremêlant

le gras et le maigre, les tendons des oreilles, un

peu de panne, de la langue à l'écarlate, des

truffes coupées en filets; enveloppez le tout de la

peau et cousez-la serré. Faites cuire ce fromage
dans une marmite ronde ou longue, avec de l'eau,
à laquelle vous ajoutez du thym, du laurier, un

bouquet de persil, de la sauge, du basilic, des
clous de girofle, du sel, du poivre et une bouteille

de vin. Aubout de sept à huit heures, sortezle fro-

mage de la marmite, et quand il est encore tiède,
mettez-le dans un moule de fer-blanc ou d'étain,
d'une forme analogue à celle de la marmite;
couvrez-le ensuite de sa gelée clarinée avec des

blancs d'œufs.

Les charcutiers parisiens confectionnent ordi-

nairement une variété de ce fromage à moins de

frais; ils se dispensent de mettre des filets de la

langue, accommodée à l'écarlate ou autrement,
ainsi que les truffes et le vin; au lieu de gelée
clarifiée, ils couvrent ce fromage de saindoux uni

ou ciselé, et lui donnent ordinairement une forme
ronde ou carrée. Ils le donnent presque au même

prix que le fromage précédent, quoiqu'il soit

beaucoup meilleur. Ce mets se digère assez faci-

lement quand on en mange peu; c'est un excel-
lent plat de déjeuner à la fourchette il sert aussi

à l'arrangement des asste~M garnies, dont nous

parlerons plus tard.
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~M~~COC~OM.

<I!
DésossezJa tète avec le plus grand soin, dé-

pouillez la langue et coupez-la en filets, joignez-
y des morceaux, de chair maigre et du lard
bien gras, faites mariner le tout pendant quel-
ques jours dans un mélange à parties égales de

vinaigre et d'eau, assaisonnez d'oigpons coupés
par tranches, de persil, d'ail, de laurier, de mus-

cade, de clous de girofle, de sel et de poivre.
Faites ensuite une farce qui vous servira à rem-

plir le fond de la hure, en mêlant des morceaux
de langue et de chair marinées, et en y ajoutant
des truites'coupées. Recousez la tête en lui don-
nant autant que possible sa première forme; en-
veloppez-la d'un linge blanc, mettez-la dans une

braisière avec ses os brisés, le thym,le coriandre,
le laurier, la sauge, le persil, le clou de girofle,
le sel, le poivre, en quantité convenable, doivent
être mis dans la braisière, que l'on remplit d'une
bouteille de vin blanc et d'eau, de manière à ce

que la hure baigne entièrement. On fait cuire à

petit feu. Au bout d'environ huit heures, on pi-

que avec une lardoire pour savoir si elle est

assez cuite; on retire la braisière du feu; on sort

la hure quand elle est attiédie, on la presse
fortement pour extraire, le liquide; on la laisse
entièrement refroidir, pour la développer et la
couvrir dans toute sa surface de gelée ou de cha-

pelure.
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Hure de Cochonou de Sanglier, a <<tmanière des

hures de Troyes.

Prenez la hure, faites-Ja brûler à feu clair,
frottez-la avec un morceau de brique, à force de

bras, pour en ôter le poil; achevez de la ratisser
avec le couteau, et nettoyez-la convenablement;

après cela vous la désosserezsans endommager la

peau otez-en la langue, que vous accommoderez

à part; faites mariner dans une bonne saumure

de la chair de filet de porc, dont vous aurez
bien ôté les nerfs; faites également mariner la

tête et les morceaux que vous en retirez. Au bout

de huit jours, retirez la tête, égouttez-la sur un

linge blanc et remplissez-la des morceaux dés-

ossés de la chair du porc, coupés en filets, que
vous presserez bien les uns contre les autres, en

les mettant toujours dans le sens de la longueur
de la tête; mettez entre ces filets des lardons allon-

gés de jambon et de lard, ainsi que des filets de

truffes; faites cuire ensuite, dans une bonne

braise, la hure qu'il faut conserver très-pointue
elle diffère de la hure ordinaire par sa forme al-

longée et par l'absence de la farce dont l'autre est

remplie.

Oreilles de Cochonmarinées.

Vous laverez et ratisserez bien des oreilles de

cochon, vous les assaisonnerez de sel, de poivre
en grains, d'aromates pilés, des quatre épices,

Charcutier. i6
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de persil et de ciboule hachés; vous les mettez

dans un'vase rempli à parties égales d'eau, de
vin blanc et de vinaigre. Aubout d'une huitaine

dejours, vous les mettez égoutter et vous les faites
cuire dans une braisière avec dés couennes, des
os de hure ou d'échine (que les charcutiers ont

toujours en abondance), plusieurs feuilles de

laurier, un fort bouquet de thym, du persil, des

ciboules, quelques clous de girofle, une forte

poignée de sel, quelques morceauxde jambon ou

des débris de cochonnaille. Vous mouillerez en-

suïte avec de l'eau, et vous les laisserez mijoter
six à.huit heures à petit feu; vous les sonderez
alors avec la pointe d'une lardoire ou même une

paille un peu forte et pointue; si la lardoire ou la

paille pénètre aisément, vous retirerez la marmite
du feu; vous laisserez encore pendant près de

deux heures les oreilles dans leur assaisonnement
vous les sortirez délicatement ensuite, en les pre-
nant par-dessous avec une écumoire, afin ;de ne
les pas casser ou froisser; vous les placerez sur
un linge blanc, suspendupar les quatre coins ou

tendu au-dessus d'un plat creux vous les lais-
serez refroidir et s'égoutter; ensuite vous les cou-

vrirez d'une épaisse chapelure de pain, et vous
les disposerez deux à deux ou quatre a quatre
dans les plats que vous voulez mettre en étalage.
La partie où les oreilles tenaient à. ta. têteest celle

qui doit poser sur le plat il faut qu'elles soient

arrangées avec gra.ce, et qu'elles se relèvent bien.
Le charcutier doit tenir des oreilles marinées

et non marinées il l'annoncera par un ëcriteau
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métallique, comme il le fait pour étiqueter ses

autres préparations.

Oreilles de Cochonglacéesaux trM/~M.

La variété est aussi indispensable à la charcu-

terie que la propreté, la grâce et les bons assai-
sonnements. Le charcutier ne se contentera pas
d'étaler seulement des oreilles comme les précé-
dentes on en trouve partout, et du reste l'ache-

teur, ennuyé de manger toujours la même chose,
y renoncera ou fera accommoder chez lui, s'il en a
la facilité; dans le cas contraire, il choisira un

autre objet chez le pâtissier ou le traiteur. Le

charcutier sait combien il Im importe de ne pas
forcer le consommateur de choisir ailleurs; en

conséquenceil aura des oreilles de cochonde plu-
sieurs sortes. Je n'en indiquerai toutefois ,qu'une
ici, renvoyant pour les autres à la partie de la

CA<M'CM<erte-CMMMM,par laquelle je terminerai

cet ouvrage. Les dernières pièces dont il est ques-
tion dans ce chapitre réntrent presque dans le do-

maine de la cuisine, quoique fabriquées par le
charcutier.

Prenez une certaine quantité d'oreilles de co-

chon, faites-en cuire à la fois le plus que vous

pourrez, parce que cela est beaucoupiplus écono-

mique~ flambez-les, nettoyez-en l'intérieur, ra-

tissez-les avec 'un couteau, lavez-les à plusieurs
eaux, faites-les blanchir et faites-les cuire en-

suite dans une braise avec du bouillon, un jarret
de veau, du lard, des oignons, des panais, des



-CHARCUTERIEPROPREMENTDITE.~84

carottes, des clous de girofle, du laurier, un bou-

quet de thym, de la ciboule et du persil. Après
le temps nécessaire pour la cuisson, sortez-les,
mettez-les égoutter sur un linge blanc; remettez
le fond de la cuisson sur le feu, clarifiez-le pour
en faire une belle gelée, dont vous ferez un
socle sur une base de saindoux; glacez vos oreil-

les, mettez-les droites sur ce socle, et environnez-
les de belles truffes entières; enfoncez aussi des
truffes dans l'intérieur de l'oreille.

Veaupiqué.

Levez votre noix de veau bien entière, mettez-
la dans un linge blanc, battez-la avec un cou-

peret, puis piquez-la profondément de tous côtés
avec de gros lard, dont vous aurez assaisonné

les lardons avec du sel fin, du poivre, des quatre
épices, du persil, de la ciboule hachés très-fin,
un peu de thym, de basilic et de laurier aussi

hachés, dans lesquels vous roulerez bien vos lar-
dons. Quoique votre veau soit piqué très-près,
vous y enfoncerez de place en place, des mor-

ceaux.de panne assaisonnés comme les lardons,
et des filets de jambon cru. Quand la noix est

bien couverte et bien traversée de lardons, vous

songerez a la faire cuire. Vous aurez soin de la
conserver couverte de sa tétine, en procédant de
manière que les lardons ne percent pas le des-
sus. Vous assujettirez la peau du dessus avec
une aiguille à brider et de la ficelle, afin que les

peaux qui recouvrent la noix ne rebroussent pas,
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et qu'étant cuite elle se trouve convenablement
couverte. Vousbeurrerez le fond de votre casse-

role, vous la foncerez de tranches de veau et de

porc, de bardes de lard, de quatre ou cinq grosses
carottes rouges, autant d'oignons, deux feuilles
de laurier; mettez alors la noix dans cette casse-

role, et remettez dessus le même assaisonnement

que dessous. Terminez par couvrir d'un rond de

papier beurré, mouillez avec du consommé, et
sur la fin de la cuisson, versez un demi-verre
de bon vin blanc. La noix doit d'abord subir une

assez forte ébullition, puis, sitôt après, être mise

sur un feu doux pendant deux heures; mettez

aussi un peu de feu sur le couvercle de votre
casserole. Au moment do l'étaler, vous égouttez
votre noix, vous la débridez, vous faites réduire

le fond de la cuisson sur un feu vif, vous y re-

mettez quelques instants le veau pour lui faire

prendre couleur, puis vous le couvrez de gelée,
moulée ou non. Le charcutier vend ce veau ainsi

préparé à la livre (500 grammes); il le fait en-

trer dans la compositiondes assiettes garnies pour

déjeuners à la fourchette il agira prudemment
en préparant du veau piqué avec plus de soin

encore, sauf à le vendre un peu plus cher; car il

doit Être assorti pourtous les goûts.

~MM/<M'CtCHM:trw/y'M.

Prenez une belle noix de veau tout entière;
vous la battrez comme la précédente~ vous lè-

verez les peaux et la tétine qui la couvrent, vous
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coucherez le beau côté de votre viande sur la

table, et avec un couteau bien aiguisé vous le glis-
serez entre le dessus nerveux et la chair, comme
si vous vouliez lever une barde, ensuite vous
retirerez à demi le couteau, vous le soulèverez

pour faire former une ouverture entre les chairs,
et vous y enfoncerez, aussi profondément que
possible, des lardons assaisonnés comme les pré-
cédents, et des truffes coupées en lames épaisses;
vous répéterez l'ouverture entre les chairs, un peu
au-dessous, et vous enfoncerez dedans des lar-

dons roulés dans des truffes hachées, des filets de

jambon et de la chair à saucisses. Vous conti-

nuerez ainsi jusqu'à ce que la noix de veau soit

toute piquée de cette manière; alors vous la re-
couvrirez de la tétine, comme je l'ai expliqué
précédemment; vous la mettrez ensuite dans une
braisière pareille à celle dans laquelle vous avez
fait cuire le veau piqué, seulement vous aurez
soin de poser la noix dans la casserole, de ma-
nière à ce qu'elle bombe dans le milieu, et vous
lui donnerez une forme analogue à celle du din-
don farci. Quand elle aura jeté quelques bouil-

lons, vous la mettrez sur le feu, avec du feu sur
le couvercle; vous la sortirez, vous la glacerez,
vous la frotterez avec un peu d'huile et vous la

placerez sur un socle de saindoux, dont vous envi-
ronnerez la base,avec de la gelée vous couperez
des truffes en deux, vous les arrondirez b.iend'un

côté, et vous les poserez à plat en cordon sur le
bord du socle et de la gelée; c'est une prépara-
tion de charcuterie extrêmement distinguée.
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Dindon farci ou CM~a~OM~MC,<tMirtruffes.

Ce mets estdu ressort des charcutiers parisiens,
qui le vendent 2 fr. les 500 gr., mais sans truffes
et sans pistaches, car autrement il vaut 3 fr. Voici

la manière de le préparer, d'après les meilleurs
cuisiniers et charcutiers.

Prenez un gros dindon, désossez-le, en com-

mençant par le dos, en prenant garde d'en déchi-
rer la peau ôtez les nerfs des cuisses; levez les

chairs de ces parties, et celles de l'estomac; joi-

gnez-y un morceau de filet de porc frais, de

rouelle de veau, de lard gras, autant qu'il y a

de chair de dindon. Assaisonnez-lede sel, d'épi-
ces et d'herbes sècheshachées menu. Pilez le tout

dans un mortier; étendez la peau sur un linge
fin, la chair en dessus; mettez-y 'une couche de

votre farce, de trois centimètres environ d'épais-
seur, puis un .rang de filets mignons que vous

avez levés, puis un autre rang de tranches de

jambon, ou un rang de lardons de langue de

porc à l'écarlate, ou de truffes; un autre d'a-

mandes et de pistaches mondées. Continuez ainsi

successivement, jusqu'à ce que le dindon soit

rempli; placez au-dessus le reste de la farce,
roulez le dindon sur cette dernière couche de

farce; rapprochez la peau avec une aiguille à

brider cela fait, cousez-lade manière que toute la

farce qui y est contenue ne puisse s'échapper, et

que la volaille prenne une forme un peu allongée.

Après cela vous la couvrez de bardes de lard,
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d'un peu de sel; vous l'enveloppez dans une ser-
viette dont vous liez les deux bouts, et, la ficelez

par-dessus la serviette, afin qu'elle conserve la
forme que vous lui donnez. Vous la faites cuire

ensuite dans une casserole ou dans une marmite,
comme une daube, et vous la servez avec le fond
de cuisson passé au tamis et réduit en gelée.

Plusieurs charcutiers, suivant le procédé d'Al-
bert, concassent la carcasse du dindon et la font

bouillir ~dansune casserole avec deur ou trois
cuillerées à pot de bouillon; ils passent ensuite le

jus au tamis, et s'en servent avec un verre de
vin blanc pour mouiller leur galantine. Ils font
cuire la volaille à petit feu pendant quatre heu-
res. D'autres, préférant la manière d'Archam-

bault, entourent et couvrent la galantine de ge-
lée ils la mettent sur un socle do saindoux ci-

selé, et entouré de petites. bornes ou écailles de

gelée. .j.

Dindonfarci selon Beauvilliers.

La volaille doit être désossée, puis étendue sur

une serviette, comme il a été dit précédemment.
Couvrezensuite cette peau d'une ,farce de volaille

cuite; posez sur cette farce de gros lardons de
lard assaisonnés de sel d'épiées, de poivre, d'a-

romates en poudre, da persil et de ciboules'ha-

chés, des lardons de jambon cuit, des tranches
de la chair du dindon (si elle ne leur suffit pas
pour remplir la peaudu dindon, vous y ajouterez
des blancs de dindon rôti) remettez ensuite la

farce, les lattions, les tranches devolaille, jusqu'à



MANIÈRE D'APPRÊTER LE COCHON. <89

ce que vous soyez parvenu à la fin. Conservez
autant que possible la forme du dinde en recou-
sant la peau; couvrez-la de bardes de lard, et en-

veloppez-la d'une étamine neuve, que vous cou-

sez, et dout vous liez les deux bouts avec une
ficelle. Cela terminé, posez du coté du dos votre
volaille ainsi ajustée, dans une braisière, foncée
de deux ou trois lames de jambon, d'un jarret de

veau, de la carcasse du dindon cassée en mor-

ceaux, de carottes, d'oignons, de clous de girofle
et de feuilles de laurier. Couvrez le tout de bar-
des de lard mouillez avec du bouillon, de ma-
nière que le dindon baigne dans son assaisonne-

ment mettez du papier beurré sous le couvercle
de la marmite, et faites cuire à petit feu dessus
et dessouspendant trois heures environ. La cuis-
son achevée, retirez la volaille du feu; laissez-la
une demi-heure refroidir dans son bouillon re-

tirez-la enlevez l'étamine, ainsi que les bardes
de lard qui la couvrent; frottez-la légèrement de

panne, d'huile ou -de lard bien gras, afin de la

rendre brillante enfin dressez-la dans un plat,
sur un lit de gelée.

BŒM/'g~c~.

Les charcutiers parisiens débitent aussi du
bœuf glacé voici la manière dont ils le prépa-
rent.

Ils prennent un bon filet de bœuf, ils le dé-

graissent, le parent; quelques-uns laissent de la

graisse épaisse de trois doigts tout le long du filet:
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ils le lardent de gros Blets delard, assaisonnés ou

non; lui donnent une forme ronde et bombée, et
le mettent dans une casserole ou une marmite

ronde, avec des débris de viandes, du jarret de
veau, des tranches de jambon, un pied de co-
chon, un bouquet garni, des oignons, des carot-
tes, du sel, un peu des quatre épices ils mouil-
lent avec du bouillon, et le reste de, la braise

après la cuisson des hures ou des jambons. Cette

additio~ donna un excellent goût au bœuf, et
finit de l'assaisonner légèrement. La cuisson
achevée en quelques heures, on met le met dans

une terrine on verse dessus le .liquide destiné à
le mouiller et on attend au lendemain. Si Ja ge-
léeest formée, et quelle soit trop forte, on ajoute
un peu de bouillon; dans le cas contraire on fait

réduire, onclarifie la gelée.; onparebienleBtet,
on le met dans un plat rond, et on le .couvre de

cette getée, que l'on dispose de plusieurs façons.

Quelques charcutiers la coupenten bandes larges
d'un ou de deux centimètres, et placent cesbandes
en carreaux sur le filet; d'autres mettent sur lé
sommet arrondi de ce filet une bande de gelée
compacte assez large pour le recouvrir, et dispo-
sent sur cette bande de~tits tas dégelée légère-
ment battue.

tas de gelée légère-
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CHAPITRÉ VI.

tntér!eur de ta bout!que ducharcutier. Manière
de disposer proprementet agréablement les di-
verses partie* du cochon, et les autres objets
que vend le charcutier.

La manière dont le charcutier doit étaler n'est

point du tout indifférente; c'est l'ordre, la symé-
trié des divers objets, qui font paraître la maga-
sin bien assorti. Si la bonté, la variété des assai-

sonnements, l'exactitude des poids rappellent les

pratiques, c'est la propreté, l'agrément de l'éta-

lage, qui, presque toujours, les ont attirées. Les
charcutiers de Paris ne l'ignorent point; aussi
mettent-ils tous leurs soins à disposer élégamment
leurs marchandises, et c'est a cela qu'ils doivent

en partie leur réputation. On ne saurait trop les
louer do rendre véritablement agréables à l'œil
les produits d'un commerce dont les manipula-
tions sont bien souvent dégoûtantes; on ne sau-

rait également trop s'éfforcér de les imiter en
voici lesûr et facile moyen.

La boutique' du charcutier doit être un peu
grande et bien aérée, pour que l'air circule libre-
ment entre les viandes dont elle est remplie; il
faut qu'elle soit carrelée avecdes dalles de pierre
bien lisse, afin que l'on puisse laver fréquem-
ment les taches de graisse qui tombent sur le

plancher., Auplafond, et tout autour des murail-

les, des crochets de fer sont disposés; ils sont des-
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tinés à suspendre des vessies séchées, des cerve-

las, des quartiers de cochon frais, où la chair se
trouve encore sur le lard.

Il est bon de tendre le fond dela boutique. d'un

linge blanc, suspendu à de petits crochets de fer

par des boucles de ruban de nl~pia.cees de dis-
tance en distance au-dessous de ce linge est une
table grossière assez semblable à l'étal des bou-
chers c'est là que sont déposésles couperets, les

coutelas, les tranchelards (couteaux larges et

minces) c'est là. aussi que le charcutier coupe,
pèse, débite les morceaux de chair crue. Au-des-

sus de cette espèced'étal, et sur le linge blanc, les

moitiés de cochon sont particulièrement accro-

chées la porte d'entrée se trouve en face (i), à

droite de cette porte est le comptoir. Au bout du

comptoir le plus rapproché de la porte, est la

MtOK~re,espèce d'enfoncement vitré, avançant
sur la rue, et semblable &.une armoire vitrée
sans portes ni rayons (nous parlerons bientôt de
cette partie essentielle), et à l'autre bout du

comptoir, est.une suite de rayons, un peu moins

larges que la table du comptoir sur laquelle pose
le premier, et représentant assez bien une biblio-

thèque portative. Les rayons, ordinairement au

nombre de trois ou quatre, sont revêtus de papier
blanc, dont le bord, découpé en dents, de feston,
retombe en draperie; desplats,ou assiettes chargées
de saucisses, boudins, et autres objets de charcu-

(t) Onsentquecetarrangementpeutvarieravecle local;
maisle comptoiret la montresonttoujourstelsquenousle
décrivons.
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terle, garnissent ces rayons le comptoir qui est

toujours fort allongé, en supporte aussi un certain
nombre. Du côté de la montre, le comptoir est

garni de plusieurs barreaux arrondis, en cuivre

jaune que le charcutier doit avoir soin de main-

tenir bien luisant (1). La montre, que rien ne sé-

pare du comptoir, dont elle est le prolongement,
est dallée en marbre, et les barreaux de cuivre
l'entourent un peu à gauche. Ala partie du plafond
qui se trouve immédiatement au-dessus, des gros
crochets de fer sont placés; au-dessous de ces

crochets, à 33 cent. environ, une traverse de bois

va transversalement d'un bout M'autre du comp-
toir, et supporte encore des crochets voici main-
tenant la manière dont le charcutier dispose son

étalage..

Etalage. Il commence d'abord par suspendre
aux crochets supérieurs, des boudins, qu'il dis-

pose en festons d'un crochet à l'autre, en ayant
soin d'accrocher au fer la partie du boudin qui se

trouve liée, et par conséquent interrompue; à cha-

que endroit où le boudin se relève, il fait prendre
des crépines fraîches ou séchées. A la seconderan-

gée de crochets, il dispose de la même manière
d'autres boudins, mais sans y joindre de crépines,
parce que le bout de celles du premier rang tombe

sur celui-ci, et que d'autres se trouveraierit con-

(t) Unexcellentmoyendenettoyerle cuivrejaune,et de lui
conserveron rendrele brillantqu'ila étantneuf,c'estde le
frotterfortementavecun morceaude charbonneuf,nonde
braise,parcequ'elleseréduiraitenpoussière.Nousrecomman-
donscenettoyageparexpérience.

Charcutier. 17
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fondues avec les objets posés sur le marbre de la

montre; à droite et à gauche de ces draperie!, de

nouvelle espèce, le charcutier fera bien de sus-

pendre plusieurs vessies gonflantes et sèches, du

milieu desquelles pendront de longs cervelas fu-

més cela remplit bien les intervalles, et se marie

convenablement. Quelques charcutiers suspen-
dent des cervelas ou saucissons après des boyaux
desséchés qui forment deux ou trois chaînons. La

première disposition faite, le charcutier songe à

garnir la tablette de marbre de la montre, et

place les objets en commençant par la partie la

plus enfoncée, et par suite la plus voisine du vi-

trage. Afin de les faire valoir mutuellement, il

fait alterner les pièces longues et rondes; ainsi,
il met longitudinalement une langue fourrée et

une dinde farcie, il en forme une première ran-

gée à la seconde il place alternativement de

longs cervelas, et des pièces arrondies de veau

piqué, de bœuf glacé, des hures, des fromages
d'Italie entre ces objets plats, il intercale des

plats à pied, qui supportent des saucisses de di-
verses façons.

Il y a plusieursmanières d'arranger les saucisses

dans les plats; les saucisses longues se croisent

carrément les ,unessur les autres, bien également,
de telle sorte qu'il se forme entre elles de petits
carrés égaux. On en peut mettre ainsi jusqu'à la
hauteur d'environ 33 centim. Les saucisses allon-

gées, canées et recouvertes de graisse, se dispo-
sent do même, a l'exception quelle tas est au
moins une fois moins élevé, et que les saucisses
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doivent avoir beaucoup d'intervalle entre elles,

parce qu'elles n'ont pas autant de solidité que les
saucisses rondes et longues qui sont renfermées
dans des boyaux; il est même bon de mettre entre

chaque couche ou rangée de saucisses,une couche
ou rangée de petits bâtons de même forme, qui leur
serviront de support. Les grandes crépinettes, ou
saucisses plates très-larges, farcies au foie, cou-

vrent seulement la surface d'un plat ordinaire
cinq de ces saucisses suffisent ordinairement.

Quant aux petites crépinettes, on les range circu-

'lairement sur le bord d'un plat, de manière que
le milieu reste vide. On procède ainsi on com-

mence par poser, en les approchant les unes des

autres, une double rangée circulaire de crépinet-
tes on place une crépinette au milieu de ce tour,
de telle sorte qu'elle pose à moitié sur l'un et sur

l'autre rang; on laisse l'intervalle de même

mesure que la saucisse, et l'on en remet une
autre comme la première; on continue ainsi jus-

qu'à la fin du second tour au troisième on re-

met une rangée double; au quatrième on renou-

velle le tour avec des intervalles, et ainsi de suite,

jusqu'à 30 ou 35 centimètres environ. Cet arran-

gement contribue beaucoup à la grâce de la mon-

tre. On dispose aussi de petites saucisses rondes
de cette manière, mais on a plus .de peine les

faire tenir solidement. Ces buissons de saucisses

doivent être placés aux coins de la montre.

Le charcutier remplit aussi des assiettes de

bardes de lard cru, non salé, qui provient des

porcs écorchés ces bardes se roulent et se po-
sent l'une sur l'autre.
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La montre est assez communémentune surface

plane d'autres fois elle a des degrésqui s'élèvent
vers le comptoir; ces degrés doivent être recou-

verts de papier blanc, découpé on non ils ser-

vent beaucoup à l'étalage, dont ils favorisent
toutes les parties. C'est sur ces degrés que le

charcutier met ordinairement les jambons panés
avec une papillotteaubout du manche, les oreil-

les, les pieds de cochon, tantôt placés tout droits

dans leplat,comme unfaisceau, tantôt disposéscar-

rément,, commeje l'ai dit pour les saucisses ron-

des. Les morceaux de boudin sont aussi arrangés
carrément ornais, le plus souvent, ils sont mis en

morceaux dans un coin de la montre. Je ne con-

seille pas au charcutier d'adopter cette méthode-

là je ne lui consente pas non plus d'imiter plu-
sieurs de ses confrères, qui étalent des cervelles

crues et des débris, crus aussi, provenant des din-

dons qu'ils ont farcis toutes ces choses sont dé-

goûtantes. En revanche, je lui recommanderai
les embellissements suivants, que l'on remarque
chez les charcutiers les plus accrédités. On y voit
de jolis vases de verre blanc bien clair, surmon-

tés d.un couvercle convexe à poignée, et remplis

de poivre en grains, de mignonnette, de 'petites

truies, de feuilles de laurier, ou de clousde gi-

rofle outre cela, Usont de petits plats; récou-
verts do papier blanc découpé a'dents, sur les-

quels sont de grosses truffes, des cornichons des
vases de fleurs, suivant la saison, ornent encore

leur étalage, et en augmentent l'agrément. Enfin,'
comme moyen d'ordre, do parure, ils implantent
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dans chacune de leurs préparations une petite bro-

che de fer ou de bois, longue de 5à 8 centimètres à

peu près, et terminée par un morceau de tôle
vernie rouge, taillé en forme de cœur ou de carré

allongé; cette plaque, bordée d'une petite vi-

gnette dorée, est l'étiquette de chaque cochon-

naille, dont elle porte le nom en lettres d'or.
Cela n'est, a la rigueur, bien nécessaire que pour
indiquer les objets truffés, dont la quaHté ne se

distingue pas toujours a l'œil, et pourles grosses

pièces non entamées, recouvertes de saindoux ou

de gelée, qui se ressemblent toutes dans ce cas,
comme le veau piqué, le bœuf glacé, le fromage
d'Italie, la hure, etc. J'engage néanmoinsie char-

cutier &étiqueter ainsi tous les objets de son

commerce, même ceux qui sont les plus connus,
comme les jambons, les saucisses, etc.; son ma-

gasin, grâce à cet arrangement, aura un air de

symétrie très-joli et très-distingué. S'il a destruiFes

de diverses espèces, ou des préparations renfer-

mées dans des pots ou mises sur des corbeilles,

illesétiquettera.
Il y a des montresqui sont toutes disposées en

amphithéâtre, cela dépend des localités; le char-
cutier voit tout de suite quel parti on en peut
tirer pour la belle disposition de l'étalage.

A J'endroit où la montre se réunit au comp-
toir, et par conséquent auprès de.la charcutière,
se trouvent diNérentes choses qu'elle doit tou-

jours avoir sous la main. C'est t" une assiette

remplie de fines herbes hachées, qui lui servent

&décorer les assiettes .garnies; 2"un plat de.ge-
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lée ordinaire, pour le même objet; 3° un vasé

rempli de saindoux, avec une grande cuiller de
bois fichéededans; cette graisse est une des choses

que l'on demande le plus souvent, 4° une terrine

pleine de chair a saucisses, que tant de personnes
viennent acheter pour farcir des légumes, des

viandes, desvolailles, pour faire des boulettes, des
rissoles, et d'autres mets; S"une échinée de porc
frais rôti, que l'on vend par tranches. Ces der-
niers objets se mettent aussi en arrière de la

montre, parce qu'its sont peu agréables à l'oeil.
Il n'en est pas ainsi de la gelée que l'on met

en moule, et qui, grâce à cet ingénieux et facile

procédé, prend les formes les plus variées et les

plus jolies. Tantôt le charcutier en fait de petites
écailles d'huître dont il remplit une assiette~tan-
tôt il disposesa gelée comme une petite tour po-
sée sur un monticule, et l'entoure d'une rangée,
circulaire de petites homes, comme celles que
l'on voit environner les châteaux-forts; tantôt il
la taille en bandes, en ronds, en losanges, et s'en
sert pour revêtir les pièces de veau p)Lqué, de
bœuf glacé, de dinde aux truifes, etc..

~MM~es~fMtM. Parlons maintenant des
assiettes garnies pour les déjeuners. Il y en a.de
deux espèces les assiettes garnies simpleset les

assiettes garnies doubles; ~Ia charcutière les dis-

posera selon le.goût et les facultés pécuniairesdes

consommateurs; pour les premières, elle étalera
sur le fond da l'assiette apportéepar l'acheteur,
une tranche de jambon mêlée de gras et de mai-

gre une tranche de veampiqué, une tranche de
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dinde farci entre ces tranches, elle disposera des
rondelles dp cervelas cuits et une ou deux de

cervelas crus; elle garnira bien le tout de unes

herbes, mais sans y former des dessins. Uneas-
siette garnie de cette façon se vend de, 75centimes

ai fr.2S.
Les assiettes garnies doubles sont beaucoup

plus chères et plus distinguées; la charcutière

commence par mettre un lit defranches de jam-
bon, elle couvre ce lit de gelée, soit en large bande,
soit à l'ordinaire; sur ce lit degelée, elle enplace
un de veau piqué et de cervelas; elle recommence
à mettre de la gelée, et dispose un autre lit de
dinde auxtruffes, ou simplement farci, c'est selon

le goût de l'acheteur, qu'au reste, elle fera bien

de consulter a mesure qu'elle fera une nouvelle

disposition. Le tout achevé, elle proposera un

dessin quelconque, soit une croix de la légion
d'honneur, soit une lettre de l'alphabet, soit une

fleur, et dont elle posera la figure découpée sur

l'assiètte.: elle en tracera bien exactement les con-

tours avec de la gelée et des fines herbes, dont

elle se servira alternativement en manière de

couleurs. Elle peut aussi faire usage de truffes

découpées, de cornichons; cela varie agréable-
ment, et cette assiette devientun plat digne des

meilleures tables. Pour achever de l'embellir, la
charcutière peut encore environner l'assiette de

petites ngures de gelée en moule, des petites
bornes par exempte. Quant au dessin de la croix

d'honneur, elle peut faire le fond en fines herbes

hachées, et les rayons de l'étoile avec des dés de
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gelée plantés près l'un de l'autre sur une double

ou triple rangée; cela peut se varier à l'infini, et

il est superflu, comme il est impossible, que j'en
donne toutes les variations.

Tous les poids en cuivre jaune, bien brillants,
doivent être placés selon leur gradation le long
du comptoir. Les balances doivent être de même

métal et tenues bien propres; les coutelas, les

tranche-lard, et autres couteaux peuvent à la ri-

gueur être sur la table du comptoir, mais non

pas les couperets. Il faut, autant que possible,
éloigner des regards tout ce qui est grossier et
dégoûtant.

Les andouilles fumées, les cervelas, les langues
fourrées, les jambons, les quartiers de lard, peu-
vent être suspendus au plafond dans la boutique
ce plafond est ordinairement élevé. On les tire de
là à mesure que l'on vend. Cependant le char-

cutier fera bien de ne pas trop tes entasser dans

la boutique, et de garder la p!us grande partie
de ces objets dans un grenier ou arrière-magasin
bien sec, parce que l'humidité d'un rez-de-chaus-

sée, et une longue exposition aux attaques des

insectes pourraient à la fin altérer la qualité de

ces marchandises. On suspend aussi les crépines
et vessies sèches à la porte.

Le petit-salé se débite froid, mais bien rare-

ment le charcutier est bien plus assuré du débit
du petit salé chaud; aussi le matin doit-il on
avoir de grands pots ou marmites sur un feu

doux; et à mesure qu'on vient acheter, il tire le

salé, l'essuie bien, et l'enveloppe dans le linge que
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l'acheteur, ~û: apporter. Pendantle carnaval, il

est rare qu'un charcutier achalandé puisse suffire
aux nombreuses demandes de côtelettes, de plates-
c~es, qu'on lui fait de tous les côtés. Cet objet
ne se vend pas cher, mais la facilité de sa prépa-
ration, et son débit assuré en font un des gains
les plus clairs de la charcuterie.

Dans ses détails, le commerce'de la charcuterie

varie avec les,localités.A~ Paris, un charcutier

joint à son débit ordinaire, les fromages de Neuf-

châtel, les rillettes de Tours, le pâté .de lièvre en

terrine, etc. Dans les trës-petites villes,'il n'est

pas rare de voir le même commerçant boucher et

charcutier, tandis que dans les villes intermé-

diaires, un charcutier ne vend absolument que
do la charcuterie. A:Toulon, il y; a un singulier

genre de.charcutiers ils .ne vendent le cochon
dans'toutes ses parties qu'en état de crudité.

Quand uni charcutier vend pour urne soirée

quelques kilogrammes d'un gros jambon, d'une

hure, il doit.offrirde, livrer la pièce entière, à la

charge de reprendre au poids ce qui peut rester.

Cela engage et flatte beaucoup les consomma-

teurs c'est d'ailleurs unecomplaisanceprofitable,
car cette circonstance favorise la .consommation,
et en dé&nitiye on paie toujours beaucoup plus
de comestibles qu'on n'en aurait acheté d'aBord.
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CHAROUTEME-CCKmB (1).

CHAPITRE VII.

Usages du porc en cuisine.

Après avoir indiqué toutes les préparations spé-
ciales au charcutier, je crois qu'il est nécessaire,

pour compléter ce Manuel, de parler de toutes

les variétés d'assaisonnements que peuvent rece-

voir les diverses parties du cochon.Lesparticuliers
verront avec plaisir cet appendice, qui leur four-

nira les moyens de changer de mille façons le

goût do leur provision de porc frais; et les char-

cutiers ne se borneront plus, comme les y con-
traint la routine, à n'offrir aux acheteurs, en fait

de cochonfrais, que de la viande rôtie. Ondevrait

trouver dans les boutiques de charcuterie moins

de chosessa)ées, fumées,marinées, que de viandes

fraîches accommodées délicatement; car enfin le

particulier peut, en salant, fumant, marinant, con-

ser.ver pendant quelque temps une grande partie
du porc qu'il tue, au Houqu'au bout de quelques
jours il est forcé de recourir au charcutier pour
avoir de la viande fraîche.

(i) Sereporter,pourlapréparationdessauces,ainsiquepour
touslesdéfaitsculinaires,auManuelduCuisinier,del'Encyclo-
~ti«-Hfre<.
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Porc/r~M.

L'échinée, les côtelettes, surtout le filet de porc
frais, rôtis, grilles, mis en divers ragoûts, sont
d'excellents mets. Nous allons d'abord nous en

occuper.

jEe/KM~ede Cochon& broche.

Enlevez l'arête jusqu'au point des côtes, puis
parez cette échinée comme un carré de veau, et

ciselez le lard en petits carrés ou losanges. Sau-

poudrez-la ensuite d'un peu de sel dessus et des-

sous, mettez-la à la broche, faites-la rôtir pendant
deux heures, et servez-la avecune sauce poivrade,
à la tartare ou toute autre sauce piquante. La
sauce Robert, que l'on a coutume d'y mettre, est

peu distinguée, et contribue à rendre ce plat in-

digeste.

Carr~ <~CoehonOM7'a~OMt<~cornichons.

Laissez entier ou coupez en côtelettes un carré

de porc frais, mettez-le sur le feu avec un peu de

bouillon, un bouquet de thym, de la ciboule, du

persil, du sel et du poivre; prenez des champi-

gnons coupés es gros dés, mettez-les dans une

casserole avec une fois autant de cornichons

coupés de la même façon, passez-les sur le feu

avec un peu de beurre; mettez une pincée de

farine, du sel, du gros poivre, du persil, de la

ciboule, une demi-gousse d'ail, deux clous de gi-
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rofle; mouillez avec moitié bouillon, moitié vin

blanc; ajoutez un ~MS,un TMM:,une poêlée, ou

toute autre grande sauce pour colorer le ragoût

(voyezces mots dans le Manuel du Cuisinier; fai-

sant partie de l'EMcyc~p~M-Roret) laissez ré-

duire àcourte sauce, etServez les côtelettes, entre

lesquelles vous pouvez arranger de petits corni-

chons bien verts, de.petits carrés de ris-de-veau,
des foies'de volaille ou toute autre garniture de

plat.

C~~MesdePorc/raM~MM.

Coupezet parez voscôtelettes comme on a cou-
tume d'arranger celles de veau, en laissant dessus
un peu de gras; aplatissez-les, donnez-leur une

belle forme, saupoudrez-les de sel, panez-les,
faites-les bien griller, et servez-lesavec une sauce

à la ravigote, une sauce tomate ou simplement à
la moutarde.

C~te~es'~PoM/raM&~po~.

Vos côtelettes étant préparées, paréos et aplaties
comme les précédentes, faites fondre du beurre

dans la poêle, et mettez-les dedans; pendant

qu'elles cuiront, couvrez-les dé mie de pain mé-

langée avec du sel, du poivre et des nnes herbes

hachées; lorsqu'elles seront cuites à point, vous
les retirerez, vous les'dresserez sur le plat que
vous devez servir; puis vous ajouterez a leur jus
de la chapelure, unpeu de farine et un verre de

vin blanc; vous laisserez réduire et vous verserez
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sur les côtelettes, en y ajoutant suit des câpres,
soit des graines de capucines conRtés'dans le vi-

naigre, soit encore 'des cornichons coupés'par
tranches ou niets.'oueiinn des truffes cuites~a

part.

Carr~ Coc/toM&raM~et ~a'e~

<HM;(fM//MCt,aMJ(tnt&OM.

Parez et préparez le carré, que vous pouvez
aussi diviser en côtelettes piquez-le ensuite avec
du gros lard, des filets de jambon et des truffes;,
couvrez le fond d'une casserole avec des bandes
de lard mettez le carré dessus avëc'uhe ou deux

carottés, un oignon/du sel; du'oivre concassé,
un bouquet de thym, de la ciboule/du persil,
une demi-feuille de'laurier et un bu deùxijarrets
de veau, selon la grosseur dû c.arré mouillez.avec
du bouillon-et autant de vin faites cuire a peiît
'feu. Arrivé au point de cuisson,le carre doit Être

sorti de .la casseroleet mis sur 'une passoire, pour
bien égoutër. Prenez ensuite le plat que vous de-

vez servir, fonCez-Iède trancher da Jambon en
tournant Ïe/ gras sur le bord dû. plat, posez !e
carré dessus, couvrëz-lede gelée saupoudrée~dé
fines herbes, et placez un cordon,de truifes'cou-
pées en deux sur les. tranches dejambon. Cette

espèce de daube est excellente~surt'out froide.

POM~Coe/tOMp!~M~'
·c. 'l

Lës'charcutiërs piquent quelquefois ~ë foie de

cochon de gros lardons, le font cuire dans une

C/tafCMHet'. 18
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braise, et le couvrent ensuite de gelée. Le foie,
d'un beau rouge foncé, avec ces lardons bien

blancs et cette gelée d'un jaune doré, fait un bel

effet; mais ce mets est peu goûté.

G~MMOMpain de /0:e CM C/KMfde CoC/MM.

On prend le foie ou de la chair fraîche de porc,
on les hache bien fin et on les pile fortement, ce qui
évite de les passer au tamis; on a un morceau de

jambon cuit que l'on hache et que l'on pile,

ainsi que le foie de porc. Toutes ces chairs étant

remuées, on met à peu près la moitié de lard

râpé que l'on hache et que l'on pile le plus possi-
ble on mêle la chair et le lard, et en les pilant-
on y ajoute environ six œufs entiers; on assai-

sonne de sel et d'épices; on met du sang de porc
ou de volaille, un demi-verre à peu près, puis un

petit verre de bonne eau-de-yie le tout mêle,
on a un moule ou une casserole que l'on garnit
intérieurement de bardes de lard très-minces, on

y ajoute deux doigts d'épaisseur de farce, puis
on met des lardons de distance en distance, et

dans l'intervalle des morceaux de truffes et de

pistaches on recouvre de farce et on continue à

mettre des lardons, des cornichons et des truffes,

jusqu'à ce que le moule soit rempli; on le couvre
de lard, on le met cuire au four pendant environ
trois heures; quand il est froid on le renverse, on
le dégage des bardes, on le pare proprement, et
on peut le servir sur un soclede mie de pain dé-
coré de saindoux.
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Pain de jambon.

Prenez des tranches de jambon, battez-les avec
le dos du couperet, hachez-les bien, mettez-y une

poignée de pistaches bien échaudées, pilez le tout
dans un mortier, et ajoutez trois ou quatre jaunes
d'œufs, suivant la dimensiondu plat; mettez le
tout dans un plat sur des cendres chaudes, avec
un couvercle de tourtière par-dessus, et couvrez

de feu dessus et dessous, jusqu'à ce que là pain
de jambon soit cuit. La cuisson faite, s'il n'est pas
assez lié, on y ajoutera un peu de coulis de pain.
On prend ensuite un pain de potage, on le fend

par le milieu, de manière que les deux croûtes

de dessus et de dessous soient entières, puis on
ûte la mie do dedans et on le fait sécher et pren-
dre couleur, soit devant le feu, soit au four, pour
qu'il devienne roux. Quand on sera près de ser-

vir, on prendra les deux croûtes, on les joindra
ensemble dans un petit plat après les avoir mis

tremper un peu dans la sauce; on verse le ragoût
de jambon dedans avec de la sauce, en referme
les deux croûtes, puis on garnit le pain de tran-

ches de jambon, et on verse du jus par-dessus le

pain. Ce mets se sert très-chaud pour gros entre-

mets.

Autre pain de jambon.

Prenez un petit pain bien chapelé, faites-y un

trou par-dessous, et gardez le morceau de l'ou-

verture pour le remettre après comme un petit
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couvercle; ôtez-en toute la mie, et remplissez le

pain d'un hachis de blanc de dindon, de jambon
et de lard; votre pain étant plein, vous le fermerez

avec le morcesu que. yous avez ôte précédem-
ment,e.t vous te &cellerez;en croix,de peur que le

morceau ne tombe. Vousle mettrez ensuite trem-

per, dans.du lait .pendant uademi-quart d'heure;
et vous le retirerez,sur~uneassiette pour le. laisser

égouttor. Ensuite vous le faites frire et. vousle
mettez dans le plat que vous devezservir; préparez
alors de 'petites tranches, de jambon, battez-les.

bien, mette'z-les dansie fond d'une casserole, et

faites-les tëvenir;,commeunjus de veau; ajou-

tez-y un peu deJardj'ondu et une pincée de fa-

rine, remuer leitout ensemble peodant.unimo-
ment, mouiUaz-Ie d'-un~peudejusde veau, et

aoheveZflaJialsonavec un'bo!! coulis; il faut que
le go~trensoit MieYôetiégeremeat epicé. Placez
un instapt ,votro;pain;dans le ragoût, jemettez
ensuite: dans. le plat à servir, garnissez-le avec

goût de tranches de jambon, mettez entre elles
un cordon de truffes coupées en dés ou en losan-

ges, et jetez le jus par-dessus :,oo pain .se 'sert
chaudement pour: entremets..

1. 1

I;M6MCe~C~m&OK.

Il faut avoir .jde .petites tranches de jambon
cru, les battre bien et les passer dans la casserole
avec unipeu de ~afd fondu.; mettez-les sur, un

t'echaud,a]lumë, et, les tournant avecune cuiller,
faites prendre couleur .avec un pou do; farine.
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Lorsque votre ragoût sera coloré, il aura besoin
de nouveau de bon jus de veau, d'un bouquet
de ciboules et de fines herbes; vous y ajouterez
un clou dogiroûe, une gousse d'ai!, quelques
tranches de citron', unepoignée de champignons
hachés, des truffes également hachées, quelques
croûtes de pain et un filet de vinaigre. Lorsque
tout cela sera cuit, passez par l'étamine, et mettez
ce jus en lieu propre et frais, sans qu'il bouille

davantage; il vous servira pour toutes sortes de
mets où il entre du jambon.

Essence <~ej<MKto~liée.

Prenez du jambon, ôtez-en le gras, coupez-le,
par tranches, que vous battrez comme il a été dit,
garnissez-en le fond d'une casserole avec un oi-

gnon coupé en rouleau, des carottes et des panais;,
couvrez la casserole et faites suer le jambon à

petit feu. Lorsqu'il est attaché, poudrez-le avec
un peu de farine, remuez-le, mouillez avec moi-
tié bouillon, moitié jus de veau; faites-lui prendre
une belle couleur brun doré, assaisonnez-le en-
suite de trois champignons, autant de grosses
truffes et de mousserons, deux clous de girofle,
du basilic, de la ciboule, du persil, ajoutez-y
quelques croûtes de pain selon la quantité que
vous voulez avoir, laissez mitonner environ trois

quarts d'heure, passez à l'étamine, et servez-vous

ensuite de ce jus de jambon dans toutes sortes
d'entremets et d'entrées.
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J<MK&OMCKTN~O~&<M/pOCMM.

Il faut passer des tranches de jambon cru dans,
une casserole, faire.une sauce~ayecdu sucre, de

la cannelle, un macaronpilé, du vin rouge d'une
belle couleur, un peu de tpoivreblanc concassé,

y mettre les tranches et ajouter du jus d'orange en
servant. Ceragoût bizarre se .sert pour gros en-
iMmets.. :l

J~Mt&OK'à!a broche.

Parez et désogsez votre jambon.,commeil a été

dit précédemment, arrondissez-le bien, faites-le
dessaler longtemps, mettez-le dans une terrine

avec des oignons et des carrotes coupées en larges

rondelles, des branches de. persil et des feuilles

de laurier; mouillez le tout avec ;du vin blanc

ordinàtre, ou, si vous necraignez pas la dépense,
avec une bouteille et demie de vin de MaJaga, de

Champagne, de Madère sec ou de Xérès; laissez

mariner au moins pendant vingt-quatre :heures

dans la'terrine, bien fermée avec un linge:sous
son couvercle; Retirez ensuite le jambon, mettez-

le 'a ~la broche, arrosez-Ie-avec'sa ~marinade;

quandil ~serà presque cuit vous ile débrocherez,

vous en supprimerez la couenneet vous le pane-

rez!'de mie de'pain ou chapelure; vous pouvez
aussi le glacer !0t le récouvrir de ,gelée ciselée à

oonipartiments!
On sert ce jambon avec la jus incorporé dans

une sauce espagnole réduite, ou seulement avec
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la marinade réduite également, ou avec des épi-
nards au gras toute autre sauce et tout autre

ragoût peuvent aussi l'accompagner.

JambonCOM/tt.

Prenez 500 grammes de jambon, pilez-les dans
un mortier avec 60 grammes de beurre nouveau

jusqu'à ce qu'il soit fondu en pâte assaisonnez-

les de'poivro et d'autres épices~.mettez-lësen pot
et couvrez-les d'un peu de beurreclarifié, laissez

ensuite reposer le tout une nuit, et le lendemain

bouchez votre pot avec du papier.

Jamboncuit sans feu B<sans,eau.

Prenez un bon jambon, parez-le, ôtez tout ce

qui est mauvais autour, étendez ensuite une

nappe et mettez dans un des bouts, du thym, du

laurier, dubasilic posez-y le jambon du côté du

gras; et assaisonnez-le dessus commedessous, en

y ajoutant des clous de girofle et du poivre fai-

tes-lui faire un tour de pli dans la nappe, arrosez-

le de quelques verres d'eau-de-vie, achevez de le

plier dans la nappe en le serrant bien, mettez

ensuite une toile cirëe dessus, comme si vous

vouliez l'emballer, prenez ensuite des cordes de

foin et mettez-lesbien serrées les unes contre les

autres; cela terminé, enterrez le jambon dans du

fumier de cheval pendant quarante heures: le

fumier doit avoir 65 centimètres environ de hau-

teur et tout autour, tant en dessus qu'en des-
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sous de votre paquet de jambon. Le temps néces-

saire écoulé, vous retirerez le jambon et le servirez

comme un autre une autre fois vous pourrez le

faire cuire de même sans en ôter la peau, et le

servir froid..
On peut attendrir les jambons en les enterrant

avant de les faire cuire, ainsi que nous l'avons

dit plus haut.

Marbrée de Veau, cie BoMt/et de CocAon.

Prenez une douzaine d'oreilles de veau lavées

proprement, autant d'oreilles de cochon net-

toyées de même; mettez le tout dans une mar-

mite avec une noix de jambon, un filet de bœuf,
du sel, du' poivre, des échalotes, du thym et du

basilic; mouillez avec de bon bouillon. Lorsqu'il
sera à moitié cuit, ajoutez une bonne poularde et

lorsqu'elle sera. cuite, désossez toutes ces vian-

des, mélangez-les bien en les coupant par mor-

ceaux plats, et mettez-les dans un plat à marbrée,
en les serrant bien; couvrez la masse qui en ré-

sultera d'une bonne sauce formée de velouté et

d'essence de jambon.

Pâté froid dejom&OM.

La pâte qui doit contenir le jambon sera ferme;
grasse et nourrie de bardes de lard. (Foyex,pour
faire la pâte, le ~MaMM~du P&tmtcr et le JfomM~
du Cuisinier; faisant partie de l'EMCt/ctopëttte-Jio-

ret.) Lesel qui assaisonnera la farine sera en moins

grande quantité que pour les pâtés de volaille, de
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veau ou de gibier, parce que le jambon, même
dessalé à l'avance et cuit grande eau, conserve

encore une quantité de sel qui contribuera à rele-

ver le goût de la pâte. Prenez le pâté, garnissez-en
bien l'intérieur de bardes de lard et foncez-le
d'un lit de farce de porc frais et de veau. Quel-

ques personnes, qui y mettent de la chair a sau-

cisses,,ne doivent point être imitées, parce que
cette chair très-salée et tres-épicee, se sale encore

parle contact du jambon; par cemotif, assaisonnez

légèrement votre farce,, vouspourrez y ajouter du
blanc de volaille et des truB'es hachées. Coupez
ensuite de belles tranches de jamboncuit, moitié

maigre et moitié gras; débarrassez-les de' la

couenne,,et mettez-en un premier lit sur la. farce;
arrangez-les de ~naniëre qu'il ne se trouve point
d'intervalle; posez ensuite un second lit, de ma-

nière que les parties grasses du lit précédent'se
trouvent sous les parties maigres de celui-ci. Le

pâté est ordinairement rempli par ces deux lits;
s'il ne l'était pas, vous en ajouteriez untroisième;
vous terminerez par un lit de farce et une large
barde de lard sur laquelle vous,poserez le cou-
vercle du pâté. Commele pâté de jambon est
destiné à être mangé froid et. conservé long-
temps, vous .lèverez cuire un peu plus qu'un
autre..

~M~F~Mt&O~

Dans un jambon cuit on lève des tranches

plus ou moins épaisses; ensuite, avec la graisse
prise autour.de. l'intestin,, à laquelle on ajoute
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une partie du foie et les rognons entiers, on fait
du tout un hachis très-épais mélangé avec des
fines herbes et fortement épicé. Alors, avecune

pâte préparée commepour la pâtisserie, au moyen
du rouleau, on en fait des feuilles qu'on place les
unes sur les autres, et après les avoir enduites
d'une couche de farce, on étend dessus et dessous
les,tranches de jambon. Coupée en ovale, ou ar-
rondie- en forme de pâté, la masse est mise au
four pour l'achever de cuire si elle est très-

épaisse, on se sert d'un moule en fer-blanc si
elle est peuconsidérable, on n'a besoin que d'une

plaque de tôle ou de fer battu.

Pâté de boudin blanc aux champignons
6t aux crêtes de coq.

Prenez des morceaux de boudin blanc un'peu
courts, non coupés, mais préparés, c'est-à-dire

que vous aurez coupé à l'avance, un peu courts,
les boyaux dans lesquels vous avez mis la prépa-
ration du boudin. Ces morceaux doivent être tous
d'une égale longueur. Tandis que vos boudins

s'égouttent, vous faites cuire vos crêtes de coq et
vos champignons, avec deux ou trois oignons

blancs, du sel, du poivre, un bon morceau de

rouelle de veau, les zestes d'un citron, et un bon
morceau de lard gras; vous mouillez avec de

bon bouillon ou du blond de veau. (Voyez Ma-

MMBtdMCttMMMM'.)
Le tout étant bien cuit, vous retirez les cham-

pignons et les crêtes de coq, et les faites égoutter.
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Ensuite, vous laissez encore bouillir un peu de

temps la rouelle et le lard, et lorsqu'ils sont très-

cuits, vous les hachez avec un peu de graisse de
veau et de blanc de volaille; vous ajoutez à ce
hachis du sel, du poivre, de la muscade, du persil
haché très-nn j le jus d'un citron, et vous formez

des.boulettes allongées que vous faites frire dans
le beurre.

Vous disposez le pâté, vous le remplissez de

boudins, entre lesquels vous placez des filets de

blanc de volaille;, vous entourez les boudins de

boulettes, des champignons, des crêtes de coq.
Vous formerez quelque dessin, selon votre goût,
avec ces différents objets, et vous pourrez tremper
vos crêtes dans une légère dissolution de coche-
nille pour leur donner une belle rougeur. Le
dessus de ce pâté doit être bombé, et soulevé de
manière que l'on aperçoive la jolie disposition de

l'entourage pour cela, on peut le poser sur

quatre ou six petits supports arrondis, en p&te
si le pâté était trop sec, vous pourriez verser sur
les boudins un peu de velouté ou autre sauce
délicate. Onle mange chaud.

Pâté de Boudin KOtret de Porc frais.

Prenez un bon pâté bien garni de bardes de

lard; faites légèrement frire des morceaux de
boudin préparés; faites en même temps légère-
ment griller destranches peu épaisses de bon fi-

let deporc frais disposez au fond du pâté un lit
de grillade, puis un lit de, boudin, et ainsi de
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suite jusqu'à, ce que le pâté soit rempli ne

pressez pas lés tranches dé porc, ou grillades, de

peur qu'elles ne creyent les boudins; tachez de
terminer par les grillades recouvrez d'une barde
de lard. Quand le pâté sera cuit/vous soulèverez

le dessus, et vous verserez dans l'intérieur une
sauce à latartare'. (Voyez McwnetdMCtttMMMr.)
Ce pâté doit se manger très-chaud.

Pâté <~ AtM'e <~Go<Aomaux truffes.

Vous pouvez remplir ce pâté de tranches de

hure, entourées de truffes cuites préalablement
.dans du vin blanc avec une muscade pitée, mais
il est bien .plus distingué de faire entrer la hure
tout entière dans le pâté, Rappelez-vous ce que
nous ayons dit sur la manière de confectionner la
hure préparez-la de préférence Ma manière de

Troyes, et faites-y entrer,beaucoup de truffes dites

eotMMttMes,parce qu'elles sont lès plus noires et
les plus recherchées. Faites cuire les truffes d'en-

tourage en ragoût, avec de la sauce espagnole et
du consommé; dégraissez, faites réduire, ajoutez
un petit morceau de beurre et un verre de vin
de Champagne ;,c.pup.ez~estruies, en désuet dis-

posez-les agréablement dans le pâté, qui'est un
trésor de gastronomie.

J<MM&pm& SoMtt-GtM'at,ou CtMgofat.

Coupez du jambon cuit en tranches fort min-

ces mettez-les dans une casserole, où dans une

poêle, avec un peu de saindoux et du lard ~faites
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cuire a petit feu pendant peu de temps. Dressez

ensuite les tranches dans un plat, et mettez, dans
la casserole où el]es ont cuit un ;peu d'essence de

jambon ou .de veau;, un filet de vinaigre, du

poivre concasseappelé, mignonnette détachez le

grattin de la casserole en remuant avec une

cuiller~ ~ajoutez un peu de cornichons hachés, et

versez le tout sur.le jambon.

NaM~fC~'NCCOMtWQ~f? ~O.M~~6'jCochOttquand
on ne veut point le mettre en boudin.

Coupezde l'oignon en petits dés, faites-le.cuire~

avec.du bourreau du saindouxfondu, soi~dans

une casserole, soit dans.une.poêle, quand.l'iO~

gnon est cuit, et le beurre bien chaud, jetez-y, le'e

sang, qui, saisi par la chaleur, formera des mor-

ceaux .de.di~ers,es,'grQsseurs.ssatisonneZide sel

et de poivre; sautez un peu le sang, et mouillez

avec unpéu.detres-boh vin blanc. Ëemetsesttres-

indigeste. t'

jF~tsg de Cochon:

On la met ordinairement dans les andouilles;;
autrement on raccommode comme,.Ia.,fraise de

veau, au naturel, braisée avec des cornichons

coupés, ou frite ou à la bourgeoise. (VoyezMa-

MM~~MCMtMM~,)"

Rognons de Cochon ~~Mt~au vin' de Champagne.

.-Emincez vos.rognons, mettez'-les dans le plat à

sauter ou dans la poêle, avec du beurre, du sel,

Charcutier. 19
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du poivre, du persil, des ciboules hachées et de la

muscade râpée. Lorsque vos rognons sont fermes,

ajoutez un peu de farine; mouillez le tout avec

du vin de Champagne, ou tout autre vin blanc;
remuez, retournez votre ragoût faites-le cuire sans
le laisser bouillir, parce que les rognons durci-
raient. Servez avec la sauce et une garniture de

croûtons, entremêlés de très-petits cornichons.

CerMHcsde Cochon.

Elles se préparent en matelotte, à la poulette,
à la sauce verte, à la sauce tomate, à l'essence de

jambon, au beurre noir; ou frites, marinées.

(VoyezManuel du Cuisinier, Cervelles de bœuf
et de veau.)

Queues de CochontnKs~es'et grillées.

Placez-les dans une braisière, lorsqu'elles sont

nettoyées, pour les faire cuire à petit feu, et
mettez-les ensuite sur le gril, lorsque vous les au-
rez passées au beurre et panées, au sortir de la
braisière. On peut s'en servir comme garniture,
sur toute espèce de purée, et y ajouter toute es-

pèce de sauce.

Oreilles de Cochon frites.

Nettoyez-les, braisez-les, coupez-les par filets,
passez-les à l'œuf, et faites-les frire ajoutez-y, si
vous voulez, une sauce à la ravigote, ou une ré-
moulade.
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Oreilles de Cochonà la lyonnaise.

Mettez dans une sauce faite avec des oignons
émincés et passés au beurre, les oreilles braisées
et coupées par filets; ajoutez un peu de farine;
mouillez avec du bouillon, et faites réduire. Dis-

posez-les sur le plat en y mettant un filet de vi-

naigre, ou le jus d'un citron, et garnissez de croû-
tons passés dans la friture.

Of~tHMde Cochonà la purée..

Prenez le nombre d'oreilles de cochon que vous

jugerez convenable pour votre service; flambez-

les, nettoyez-les, lavez-lesà plusieurs eaux; faites-
les blanchiret cuiredans unebraise ordinaira. Lors-

qu'elles sont cuites, vous les égouttez, vous les
dressez sur le plat, et les masquez d'une purée de

lentilles, de pois, de haricots, d'oignons, d'une
sauce tomate ou au vert-pré, et vous servez bien
chaud.

Cuisson des Saucisses.

Les saucisses rondes, plates, longues ou cour-

tes, se font toutes cuire de la mémo façon on les
met sur le'gril, ou dans la poêle. Dans le premier
cas, on les pique légèrement (surtout les rondes)
avec une grosse épingle avant de.les faire griller;
dans le second cas, on les met dans la poêle avec

du beurre chaud et un verre de vin blanc; cette
dernière préparation les rend excellentes.On peut
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aussi les faire cuire dans le beurre, et ajouter en-

suite un demi-verre d'ëau-de-vie.

;SaMCMMs&~c/t!po!a<c[.
`

Tournez en formed'olives environ vingt-quatre
morceaux de carottes, autant de navets, (Joignons
et de marrons. Faites blanchir'-les.racines,'puis
cuire dans du consommé avec un peu dé sucre;
mettez cuire dans l'eau douze petites saucisses
rondes, avec autant de morceaux de petit lard;
mettez le toùi~daMs'uaes'casserÔlë~'av~c~descham-

pignons, des truNes coupées en quartiers, et quel-

quefois mne'demi-bouteille ~dëvin' del!)tadere/Ce

ragoût doit être servi tres-cliaud:' on le iHangé

seul, ou sous quelque grosse pièce.

P~o~~a~MCMses~.aM~r~

Prenez' un 'chou, coupez-leen 'quatre' parties~
faites-le blanchir avec 'des tranches de petit lard;
ficelez chaque morceau après l'avoir fait rafraî-
chir mettez-I&'to'at'dahs'u&ê marmite avec du
bouillon. Quelques cuisiniers mettent dans le fond
de la marmite'ou de la casserole, des tranchés de
veau et dés bardes do lard. Quand;le tout bouilli

pendant deux heures, ajoutez dèssaucisses êgout-
tez les morceaux dans une passoire~ versez le'po-
tage sur'des croûtons; laissez bientremper; cou-

pez ensuite le chou par tranches, et garnissez-en
le potage, ainsi qu'avec tes saucisses et le 'petit
lard,
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OEufsbrouillés au jambon.

Après avoir fait fondre et chauffer du beurre
dans une casserole, cassezles œufs dedans, assai-
sonnez et remuez continuellement avec une petite
cuiller ou quelques brins d'osier attachés en fais-

ceau, ajoutez du jambon coupé en petits mor-

ceaux et une cuillerée de jus.

Omelette au lard.

Coupez du lard en petits morceaux, mettez-le

dans la poêle, en y ajoutant un peu de beurre ou

de saindoux; laissez fondre et prendre couleur,

puis vous verserez dessus les œufs bien battus.

Chou au tard et petit salé.

H faut faire blanchir le chou, le couper par

quartiers, le remettre dans la marmite avec un

morceau de petit salé, un saucisson, quelques
tranches de lard puis on mouille avec de l'eau,
on assaisonne, on fait bouillir d'abord,,ensuite
cuire a petit feu. Le tout cuit convenablement,
on dresse le chou, on mettant le petit salé par-

dessus on finit par faire réduire la cuisson, en la

liant sur le feu avec un morceau de beurre mé-

langé de farine. On répand cette espèce de sauce

sur le chou.
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Chou~rCt'&fëC~6 ~'C~OtfaSŒM'CtMM.

Dépouillez un chou de ses grossez feuilles ver-

tes, faites-le blanchir, ôtez le cœur de votre chou.

Après l'avoir rafraîchi et pressé pour en faire~sor-

tir réadmettez dans le milieu, à la place du

cœur, de la chair a saucisses à laquellevous au'
rez ajouté quatre jaunes d'œùfs~ôtez~'ensuitë les

feuilles les unes après les autres, mettez à cha-

cune un peu d&farco~'remette~Ies ensuite l'une

sur l'autre, comme si le chou était entier. Cela

fait, voûslui rendez la première forme ètle nce-

lez sans l'endommager; vous lé mettez dans une

casserole avec iin cervelas, unbouquet garni, des

oignons, des carottes, de la muscade râpée; du

gros poivre et très-peu de sel; couvrez de bardes

de lard et mouillëz:'aveo 'du 'bouillon. Dégraissez
enfin-votre chou, ôtez-en la ficelle et arrosez-le

d'essence de jambon.

Différents usages de La chair à ~ctM~s~.

On se sert do chair asaucisses pour farcir tous
les légumes~ tels que les artichauts, lesjcohcom-

bres, les choux-ûeurs.etc. On s'en sert aussi pour
faire du gbdiveau, des boulettes~dont nous par'

lëronsàpart~ pour remplir des tourtes; pour faire'

de's'litsid& farce dans les pâtés .de~vôlaille.~de
veau ou de gibier. Pour tous ces usages, il est

bon de mêler à la chair à saucisses, telle qu'on
l'achète chez les charcutiers, un peu de mie de
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pain trempée et cuite dans de la crème, quelles
jaunes d'œufs," de Ià~ graisse de'veau., des blancs
de volaille, afin d'adoucir la force de l'assaison-
nement. On farcit avec cela toutessortès de vo-

lailles, des têtes/des oreilles de veau, des pau-
piettes et divers autres objets.

Boulettes de chair à saucisses.

Mélangez de la 'chair à saucisses, ainsi .qu'il
vient d'être dit, ou contentez-vous d'y réunir en

partie égale du hachis do veau non assaisonné.
Prenez un petit tas decette chair mêlée, routez-le
en boule entre la paumedes mains, et passez cette
boule dans la farine agissez ainsi jusqu'à ce que
toute la chair soit employée, et t&chèzde faire
des boulettes de même grosseur; passez-les en-
suite dans la po.êle, oùvous les ferez roussir dans
du beurre chaud, puis vous les ferez cuire dans
un roux ou jus que vous'nourrirez~ au moment
de servir, avec quelques cuillerées de velouté
brun ou de sauce espagnole..

PcH(sa~!aj)Mr~&.

Ainsi que nous l'avons vu, le petit, salé pu pla-
tes-cotes que venden.t les charcutiers, se mange
très-bienau naturel pour déjeûner; mais pour un

repas plus solide, pour en faire un plat écono-

mique, varié, et rendre cette nourriture moins

échauffante,.on .place, le ;petit .sal~aur unepurée
de haricots, de pois, de lentilles, d'oignons, ou de

tout~utreMgume.
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G~tefUtaux cretons, grillons ou grignons.

Les habitants de.la campagne se font un régal
de ce mets, ignoré des Parisiens, qui ne le trou-

veraient probablement pas merveilleux mais

comme il ne faut pas décider des goûts, ni négli-

ger aucune recette d'économie domestique, et

omettre un procédé qui se rattache à la charcu-

terie, je' vais entretenir meslecteurs de ce singu-
lier gâteau.

Vous devez vous souvenir que, lorsque vous
avez fait fondre du saindoux, il est resté de petits
morceaux d'une nature sèche, cassante quoique
grasse, et d'une couleur brune ce sont les ere-

tons, grillons ou grignons. Etendez-les sur un tor-

chon blanc et saupoudrez-les de sel fin songez
ensuite à préparer de la pâte à dresser à deux

tours, et un peumolle. Des que vous aurez placé
sur la table ou tour à pd~ la farine avec un creux
dans le milieu pour retenir d'abord l'eau. le sel
et les œufs, vous joindrez une petite quantité de
cretons à ces diverses choses; vous pétrirez la

pâte au premier.tour, vous étendrez une partie
des eretons sur la table, et les incorporerez au gâ-
teau, au second tour, vous mettrez le reste et vous

l'incorporerez de même vous terminerez comme

on a coutume de le faire pour un gâteau ordi-

naire.

Usagesdu jambondans -les sauces.

Je ne parle point ici du lard, qui se trouve plus
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ou moins dans tous les plats en gros, j'aurais trop
à faire je me borne seulement à indiquer les
sauces qui ont pour base le jambon.

i" Sauce auxtrùifes a la Saint-CIoud;2° salpi-
con 3' poêle ou poêlée 4° sauce verte S" sauce

ravigote; 6° sauce à l'ivoire 7" sauce hachée,
8° sauce italienne, rousse 9° béchameUegrasse
<0" sauce a l'allemande; <i° aspic; 12°sauce es-'

pàgnole.' (VoyezMitMM~~~CM~NM?' de l'JEMeMe~o-

p~M-Rofet.)

Us<![~M<~tZo~ v
:.d~;\L:f¡.).¡ :1

Outre toutes des braises~~les sauces~,les~ ragoûts
de tousies platsde viande de~boucherie, volaille,
gibier, poissons et Mgumosau~gras,!que le lard

nourrit, il sert-spécialement'à -piquer et larder
voici commenton s'yiprend ordinairement.

!Tl' .,¡;

~C~~MCt'OM"M~r.
:¡.(:f~ L:.J LI n;¡:J

-Passez*UBoauteau bien 'tranchant danë'16mi-
lieu d'un morceaurde ~lard~oarré de-i4 à' ~7cent.~

de large, de teUe-sorte (pie vouslaissiez autant
de graisse dû-cotede ~acouenne qu6vous''en'en-
levez de r'au~e côté paptagëzensuite ce morceau
deiard en MorcMtKCplus.oumoins allonges, plus
ou moins gros, selon'la pièce que~ousdevoz.pi-
quer, mais coupez-les toujours égaux. Tantôt on
assaisonne les lardons,-tantAtiet-. plus souvent on
les place au naturel. Ayant coupé les lardons,
dans la longueur du tnorcèa.u' de lard, faites-en
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autant dans l'épaisseur en enfonçant perpendi-
culairement le couteau jusqu'à la couenne que
vous ne coupez pas enlevez les lardons, qui
doivent autant que possible se trouver coupés car-

rément.

.Tout ce qu'on veut larder, piquer, doit être

préparé d'avance à la viande de boucherie on

ôte les membranes, la graisse, les tendons; on ne
laisse à découvert que les muscles qui la compo-
sent pour le gibier à poil, on agit de même.

Quant à la volaille et autre gibier à plume, on

plume, on flambe, pour raffermir les chairs le

poisson est dépouillé de sa peau tout entière.

Etalez sur un linge la pièce que vous devezpi-

quer, prenez-la de lamain gauche; enfoncez une
lardoire bien propre à quelques millimètres d'é-

paisseur dans la chair, de manière à ce que les
deux extrémités du lardon puissent paraître in-
sinuez ce lardon dans l'ouverture extérieure de la

lardoire, et retirez-la sans laisser dépasser le lar-
don plus d'un côté que de l'autre. Continuez plus
ou moins près, à distance bien égale, et de telle

façon que vous formiez des lignes droites; la se-

conde rangée doit croiser avec la première, la troi-

sième avec la seconde, et ainsi de suite, jusqu'à
ce que la pièce, ou le morceau, soit entièrement

recouvert. On ne fait quelquefois que quelques
rangées au milieu de la pièce.

Manière de &<M'~r.

Ayez un morceau de gros lard, de la hauteur
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et de la largeur que vous voulez donner àla

barde; coupez-le longitudinalement vers la

couenne; remettez le couteau à un centimètre

environ d'épaisseur/et coupezencore en long, de

manière à avoir une large bande de lard, cette

bande se nomme barde vous répéterez cette opé-
ration autant de fois que vous voudrez avoir de

bardes. Vous laisserez de côté la couenne, le mai-

gre, ou la surpeau qui pourrait se trouver à
l'autre extrémité du lard, en face de la couenne,
vos bardes devant être parfaitement grasses et
blanches.

Vous vous servirez de ces bardes, i" pour la

volaille fine, telle que les chapons, les poulardes
et les poulets gras; 2° pour le gibier a plumes,
comme les pigeons, les perdrix, les bécasses, les

mauviettes et les grives, etc.; 3° pour les légumes

farcis, comme les choux, les choux-fleurs et les

concombres, etc.; .4°pour garnir l'intérieur et le

dessus des pâtés froids et chauds pour entrées ;°
6" pour foncer les casseroles et les marmites de

beaucoup de braises et ragoûts.Rien n'est si sim-

ple que l'action de barder. Est-ce une volaille

qui vous occupe? après l'avoir flambée, vidée,

troussée~ vous placez une barde sur le ventre,
une autre barde sur le dos, et vous les faites tenir

autour de l'animal, au moyen d'une ficelle fine

dont vous mettez un tour en haut et en bas de

la barde; tous les autres oiseaux, tous les légu-
mes s'arrangent de même on laisse la ficelle aux

premiers, en les servant. Il est inutile de dire

comment on dispose les bardes dans les casseroles
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et pâtés. Nous avons déjà parlé de l'emploi que
l'on peut faire des bardes de lard écorché.

Filets mignons ~6porc frais.

Vous levez vos filets mignons dans toute leur

longueur vous les parez et vous les piquez de
lard fin.Taillez-les en long, ou mettez-les en gim-
blettes, c'est-à-dire en rond, et les piquez encore

par-dessus. Foncez une casserole de bardes de

lard mëttëz-y quelques tranches de veau, deux

carottes, trois oignons, deux clous de girofle, un

bouquet de persil et de ciboules, deux feuilles de

laurier, et placez vos filets sur l'assaisonnement.
Couvrez-les ensuite d'un double rond de papier
beurré, et ajoutez la valeur d'une petite cuiller
à pot de bouillon. Vous posez la casserole sur
le feu une heure avant de servir et vous mettez
du feu sùr le couvercle pour faire glacer les
filets. Au moment de les manger, égouttez-les,
glacez-les; vous pouvez servir dessous de la chi-

corée, des concombres au gras, une purée de

champignons, ou bien des sauces piquantes dé
diverses façons.

Cochonde lait f~t.

Occupons-nous maintenant du cochon de lait,
comme d'un accessoire important à la charcute-

rie-cuisine. Nous avons vu comment on le saigne
et prépare.

Le cochon de lait saigné, dépouillé et troussé,
doit être frotté en dedans, de beurre, de unes
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herbes.'de sel et~e:poivre.6nlome~~
gorger à grande eau pendant vingt-quatre heures,
on l'ëgoutte, on le Bambe légèrement, on l'em-

broche par le derrière, de manière que la broche
sorte par. le boutoir. Mettez-lui dans le ventre un

bouquet de sauge, arrosez-le de très-bonne huile

d'olives, afin que la peau soit bien croquante, et

laissez-fe cuire jusqu'à ce qu'il soit d'un beau

jaune. Il doit être servi, en sortant'de la broche,
avec du sel, du poivre et du jus de citron. Quel-

ques personnes le servent sur du persil en bran-

ches, et lui en:mettent dans la bouche.

Cochonde lait farci, ou en galantine.

~Désossezvotre cochon et laissez-lui la tête en-

tière étendez-le sur sa peau, couvrez la partie
découverte d'une farce faite avec du lard et au-

tant de noix de veau, deux œufs entiers, du foie

et du mou de cochon de lait. Assaisonnez,cette

farce avec du sel, du poivre, du girofle, de la

muscade en poudre, de la sauge et du basilic ha-

chés mettez sur cet assaisonnement du jambon

coupé en lilets, deslardons, des truffes et desfilets

de langue à l'écarla.te, etc. Relevez, cousez la peau
et donnez à votre cochon sa première forme; en-

veloppez-le ensuite d'un linge blanc où vous avez

mis des feuilles de sauge, du laurier, du basilic,
des os de cochon, quelques bardes de lard et un

pied de veau. Avant de l'envelopper, on le frotte

quelquefois de jus de citron. Cela fait, mettez-le

dans une braisière avec une bouteille de vin de

C/MfCM«<!f. 20
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~Graves, et avec du bouillon, quelques la mesde

jambon cru et unegousse d'ail. Faites cuire à pe-
tit feu. La cuisson achevée, laissez le cochonune

heure dans la braisière; retirez-Le,pressez-le dou-

cément, laissez-lerefroidir; ôtez le linge et dressez

sur un plat couvert d'une serviette.

Cochonde lait par quartiers, au père Douillet.

Faites d'abord un bon bouillon avec un tru-

meau de boeuf, un jarret et deux pieds de veau,

unbouquet de persil, de la ciboule, deux gousses
d'ail, trois clous de girofle, la moitié d'une mus-

càde, quelques oignons et des racines. Lorsque la

viande est cuite, passez le bouillon au tamis, et

mettez le cochon dans un. vase proportionné à sa

grandeur, avecquatre grossesécrevisseset lebouil-

lon passé. Ajoutez à cela une demi-bouteille de

yin blanc, du sel et du gros poivre; faites cuire

pendant uneheure et demie; vous passerez ensuite

'de nouveau la cuisson dans un tamis, vous la dé-

graisserez et la clarifierez comme la gelée. Vous

disposerez le cochon de lait dans un plat long, les

quatre écrevisses en dessous avec des branches de

.persil vert; vous verserez ensuite la gelée sur le
cochon.

Cochonde lait en MaM~MË~e,& jE-OMKOMB,

~jp~/roM~

(VoyezMtMtMe~du Pâtissier et du CMtSîKM~de

l'.EMC</c~~te-jRorc<.)
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Nous ne parlerons point de la hure, quoique
ce soit la partie la plus estimée, parce qu'elle ap-

partient spécialement à la charcuterie proprement
dite. Cet animal est loin d'oifrir autant de res-

sources que le cochon il n'a point de lard, sa.

graisse étant entre les fibres de la chair. Le san-

glier tué à la chasse, après avoir couru longtemps,
mérite la préférence que l'on accorde au marcas-

sin, parce que le mouvement a dissipé une partie
des sucs de difficile digestion.

(Voirpour la cuisson le Manuel<~tCuisinier.)

C~e~~s~esctM~HersctM~M.

Vous coupez et vous parez vos côtelettes desan-

glier comme celles de veau; vous les mettez dans

un sautoir ou dans une tourtière, vous les assai-

sonnez de sel et de gros poivre, vous faites tiédir
du beurre que vous versez dessus, et vous les po-
sez sur un feu ardent. Quand elles sont raides
d'un côté, vous les tournez de l'autre~ lorsqu'elles.
sont bien fermes, vous les dressez en couronne
sur votre plat; vous mettez dans une casserole

quatre cuillerées a dégraisser de sauce espagnole
et un verre de vin blanc. Aprèsl'avoir versé dans,

votre sautoir pour détacher la glace qu'ont pro;-
duite vos côtelettes, vous ajouterez ce vin dans

votre sauce, que vous ferez réduire à moitié; vous'
la passerez à l'étamine et la verserez sur les côte-
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jettes, on ajoutant des O&pres,du sel, du poivre10

iBtùhpeùdBS quatre épiées~ L

C<M~eM~s sanglier â Mma~Ma~.

Commencezpar piquer et parer vos côtelettes;
mettez-les après dansune marinade faite de tran-

ches daignons, d'échalotes, de goussesd'aile de

girofle, de laurier, de sauge, do grains de geniè-

vre, de basilic, de thym, de sel et de moitié vinai-

gre et moitié eau. Laissez-les mariner ainsi pen-
dant quatre à cinq jours; retirez-les, égouttez-
-les, faites-les revenir dans une casserole avec de

l'huile d'pirves en les retournant; faites-les cuire

ensuite, feu dessus et dessous, pendant près de

deux heures;égouttez-Ies,ei.servez avec une sauce

~poivrade..

Filets de sanglier.

On les marine, on les cuit et on les sert comme
les côtelettes.

CMMM~MMgHer.

Vous brûlez bien les soies qui sont après la

.cuisse du sanglier que vous désirezapprêter, vous
nettoyez autant .que possiMo,vous la. désossez

jusqu'à. la jointure du manche; vous la piquez de

gros !g.rdonsassaisonnésd'aromates pilés, des qua-
tre épiées, d'un peu de sauge, de sel et de gros
poivre. Quand la cuisse est bien piquée, vousgar,
nissez une terrine ou un baquet avec beaucoup
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desel, de poivre En, de poivre en gros grains, du

genièvre, du thym, du laurier, du basilic, des

oignons coupés en tranches, du persil en bran-

ches, de la ciboule entière, et vous laissez mari
ner la cuisse pendant quatre à cinq jours. Quand
vous vous disposerez à la faire cuire, vous l'ôterez
de la terrine, vous l'envelopperez dans un linge
blanc, vous la ficelerez comme une pièce de bceuf,
vous la mettrez dans.la braisière avec la saumure
dans laquelle elle a mariné, vous ajouterez six

bouteilles de vin blanc, à peu près autant d'eau,
six carottes coupées en deux, six oignons entiers,
quatre clous de girofle, un fort bouquet de persil
et de ciboule et du sel. Sivous croyez que la sau-

mure ne suffise pas pour donner un bon goût à
cette cuisse, vous la ferez mijoter pendant six heu-

res, vous la. sonderez ensuite pour vous assurer
`

silacuisson est achevée; il est quelquefois néces-

saire de la faire bouillir encore une heure. Apres
cela, vous laisserez la cuisse pendant une demi-
heure dans son bouillon, vous la retirerez et la,
laisserez dans sa couenne. Vous pouvez à volonté
la recouvrir de chapelure ou, si elle est grasse,
lui ôter la couenne, et la servir à blanc. Vouster-

minerezpar la glacer. Il est important qu'elle ait

une belle forme.
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CHAPITRE Vm.

Appendife.

Nous plaçons dans cet appendice plusieurs ren-

seignements utiles que diverses circonstances ne

nous ont pas permis de comprendre dans les cha-

~itresquiprécedent.

§ 1. MANIEMENTS DU PORC.

Pour déterminer l'âge du porc, on s'en rapporte

généralement à la taille et à l'apparence de l'ani-

mal. Sauf des cas très-rares, on n'a recours à,ce

qu'on appelle les MMMMm~s (voy. ci-aprës le

~MMË!~MBoMC/~r)que pour s'assurer s'il n'est

J~s-atteint de quelqu'une des maladies graves

dont nous ayons parlé au chapitre Ht, et .dans

quel ëta.t d'engraissement il se trouve.

De toutes les maladies, celle dont la recherche

,est considérée comme la, plus importante est la.

ladrerie ou glandine, parce que, a moins qu'elle
no soit arrivée à son apogée, c'est celle qui se ca-

;-phe le mieux à l'extérieur. On sait que, quand

.elle commence &se développer, elle donne lieu à

l'apparition de petits boutons ou grains à la sur-

face de la langue. Pour reconnaître si elle existe

ou non, il est donc indispensable d'examiner la

bouche de l'animal. Cet examen est habituelle-

ment confié à des hommes spéciaux dits lan-

~M6t/<!MM.
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Pour langueyer un porc, il faut nécessairementv'

l'abattre.ce qui n'est pas toujours facile, et,

outre, le mettre dans l'impossibilité de nuire.

Voici de quelle manière on doit s'y prendre pour
né courir aucun danger:

KSecondé par plusieurs aides, le langueyeur
saisit la bête parles oreilles, en se plaçant decôté.

En même temps, les aides s'emparent du mem-

bre postérieur qui correspond au côté où se tient

l'explorateur. Par deux mouvements combiné&t

l'un do ce dernier, qui tend à élever de terre l'a-

yant train, l'autre d'un des aides, agissant sur

l'arriÈre-train, par un effort brusque et soutenu

de la main portée sur la croupe, la bête est ren-

versée a terre sur le côtéoù se tient le langueyeur.
Sans perdre de temps, celui-ci appuie son genou
sur le cou du porc, le gauche, s'il est placé au

côté droit de la bête, et réciproquement. Dans

cette position, l'explorateur est hors d'atteinte des

pieds de l'animal et peut agir avec sécurité.
KLibre alors d'opérer à son gré, le langueyeur:

profite des cris que pousse le porc pour introduire
entre les mâchoires l'extrémité d'un bâton, dont

il se sert comme d'un levier, pourles tenir écar-

tées. Il passe ensuite l'autre extrémité du bâton

sous la cuisse droite, qu'il prend pour point d'ap-

pui, ce qui lui permetd'introduire, sans danger,
dans la bouche, la' main droite enveloppée d'un

linge, d'y saisir la langue et de la tirer au dehors;
Dans cette position, il en examine tout à son aise
la face inférieure, passe et repasse, alternative-

ment et à plusieurs reprises, sur les côtés du frein,



APMNBICE.'~3'~î

la~fapë palmaire du pouce, pour s'assurer que,
sous la muqueuse, il n'existé pas de ~raMMde
ladrerie.

<t Cesgrains, qui ne sont pas apparents, au dé-
But do la maladie, sur la face supérieure de la

langue, s'y montrent plus tard; c'est pourquoi,
on les recherche de préférence sur l'inférieure.

'On les reconnaît à l'inégalité de la surface de la

muqueuse, qui les cache longtemps avant qu'ils
apparaissent à l'extérieur; mais alors ils se mon-
trent sous la forme de petits boutons blancs ou

'bleuâtres, qui renferment une tumeur séreuse(i).))»

La recherche des autres maladies qui ont la

bouche pour siège se fait absolument par le même

procédé; il est donc inutile que nous répétions ce

qui vient d'être dit.

.Les maniements destinés à faire reconnaître

l'état d'engraissementdu porc n'ont aucuneana-

logie avec ceux qu'on exerce sur les animaux de

boucherie, parce que, chez le premier, les signes
de l'embonpoint ne sont pas les mêmes que chez

les seconds.On peut même dire qu'en général on

n'opère qu'un maniement sur le porc il consiste
a appuyer toute l'étendue de la main sur le dos,
les lombes et la croupe, afin d'en reconnaître la,

~urface et la densité, parce que c'est sur ces points
que'se formele lard le plus ferme et le plus épais.
Quelquefois, on recherche aussi les maniements

dû paleron, du contre-cœur, de l'entre-cuisse et
du dessous, parce que ces réglons présentent des

(t) BardonnetdesMartels,yraiteâMManiements,etc.
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dépôts.gra~ss9ux,qui adonnentaux ja,mbons;c~

épaisseur que l'on regarde commeun 'de leurs-

principaux mérites. De plus, le dernier annonce

encore de la, graisse intérieure, c'est-à-dire ce

qu'on appelle vulgairement panne ou MMt~MMi.

§2. LES SALAISONS. J

Nous avons dit qu'il existe plusieurs méthodes"

pour préparer les salaisons. Quelle quesoit celle
que l'on emploie, il faut que «l'opération se fasse

dans certaines conditions essentielles, dont quel-
ques-unes sont inhérentes à la viande elle-même,
et les autres aux circonstances atmosphériques;
Ainsi, il est nécessaire de laisser les animaux à

jeun, pendant seize heures au moins, et vingt-

quatre au plus, avant de les abattre; et, lorsqu'ils
ont fait un long voyage, surtout a pied, on ne
doit pas manquer de les faire reposer pendant

quelques jours. Si on les tuait dans l'état névreûx
où ils se trouvent après une longue marche, ex-

posés à la chaleur de l'atmosphère, leur chair ne

prendrait le sel que très-difficilement, et, par un
temps chaud, on courrait le risque de voir là
viande complètement se gâter. Les conditions at-

mosphériques exercent aussi unegrande m&uence,
au moment de la salaison, sur la conservation de
la viande. Il faut, par exemple, éviter de saler la.
viande par un temps chaud et humide. Toutefois,
la chaleur n'est pas aussi préjudiciable qu'on 1e
croit à la conservation do la viande. Ce qui con-
tribue le,plus a.engendrer la putréfaction et a en
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activer radtion,c'est,I'hnmidité alliée a ùnejhauto

't~Bûtpératurode l'atmosphère.))
.Apres avoir décrit les effets produits par le sel
commun et le saJpêtre sur la viande, M. Robion
de laTréhonnais, à l'un des ouvrages duquel nous
avons emprunté le passage qui précède, expose
dela. manière suivante, le procédé qui, selon lui,
est le meilleur, pour effectuer la salaison du porc,

Sa~MOM&MC. On opère soit dans des auges
d'ardoisé, soit sur une table de même matière,
autour de laquelle on a creusé unerigole destinée
à recevoir la saumure et à la diriger dans des va-

ses disposésà cet effet. Pour un porc de 140kilog.,
il faut5 kilog. de sel blanc, 500 grammes de sucre

brnt, 2SOgrammes de sel marin et 412 grammes
de salpêtre.

« La viande étant placée sur la. table ou dans

l'auge, on frotte d'abord le côté de la peau avec
~ûh peu de sucre; puis, aussitôt que le sel qui aura.
été préalablement séché au four, est refroidi, on

le mélange avec les autres ingrédients et on en
frotte bien la viande de tous les côtés.Cequi reste,

après cette opération, est ensuite étalé sur les di-

vers morceaux. Au bout d'une semaine environ,
on frotte de nouveau la viande; les morceaux qui
sont au-dessussont mis au-dessous, en ayant soin
.de les retourner. On répète cette opération une
troisième et même une quatrième fois, selon le

jugement de l'opérateur, et alors la viande étant

aufËsammént salée ,N on l'essuie avec une ser-

viette, puis on la pend dans l'endroit le plus con-
venable pour sécher.
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SN~MOtt& !tt MMWMfc.–KOnpT6parela sau-
mure en dissolvant du sel dans de l'eau jusqu'à
ce que celle-ci ait acquis assezde consistance pour

qu'un œuf puisse surnager; puis on ajoute 250
grammes de salpêtre et 500 grammes de sucre
brut par 20 litres de saumure. La viande ayant
été placée, aussi 'serrée que possible, dans un vase

destiné à cet usage, on l'y maintient avec des corps

lourds, tels que des pierres, par exemple, afin de

l'empêcher de surnager; puis on verse la saumure

dans le récipient qu'on ferme ensuite hermétique-
ment. Au bout de trois ou quatre semaines, .oh

peut retirer la viande et la faire sécher. N

D'âpres le même auteur, la meilleure méthode

de préparer le jambon est incontestablement la
suivante

a Pour un jambon de 6 kilog., mélangez 2SO
grammes de sel blanc avec 55 grammes de salpê-

tre, 85 grammes de baies de genièvre, i gramme
de cochenille etl70 grammes de sucre brut. 11 faut
bien frotter le jambon avec ce mélange dans un

récipient en terre cuite, et tous les jours pendant,
une quinzaine de jours. Le jambon sera alors prêt

pour l'opération du séchage. »

§ 3. VALEURAMMENTAIREDUPORC.

Le porc, personne ne l'ignore, joue un rôle im-
mense dans l'alimentation des campagnes, non-
seulement par son extrême fécondité et la facilité

que présente son entretien, mais encore par le bon

goût de sa viande qui, salée ou fumée, se con-
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qn'il fournit abondance et ~qui; dans béâucoupqù'tifoumit en abondance\etqui, dans beaucoup
depays, spnt employées comme assaisonnement

Maplace dubeurr~etderhuite.

D'après les statistiques ouicielles, la consonjma-
tion de la chair de cet animal s'est tellement dé-

veloppée dans les grandes villes, qu'elle y occupe
le ~troisièmerang, c'est-à-dire vient immédiate-
jhent après celle de bceuf et de mouton. Au reste,
des expériences nombreuses ont surabondamment

prouvé qu'elle n'est pas aussi indigeste qu'on le

croit'généralement.Elles ont également permis de
constater qu'elle ne possèdepas les propriétés nui-

sibles qu'onlui a attribuées, et qui ont porté 'plu-
sieurs législateurs à en interdire l'usage. Laviande
de porc n'est véritablement dangereuse.que lors-

qu'elle provient d'animaux atteints de trichinose
Oude ladrerie; encore, dansce cas, ainsi qu'on l'a
vu aitleurs, est-il toujours facile de la débarrasser

~,doses propriétés nuisibles.
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BOUCHER

INTRODUCTION.

De tout temps, chez les nations civilisées, la

BOTJCHEBIEa constitué une industrie de premier
ordre. Pour ne pas entrer dans des détails qu'ex-
clut la nature de ce livre, nous dirons seulement

quelques mots sur ce qu'elle fut dans l'ancienne

Rome et sur ce qu'elle a été aux diËerentes épo-

ques de notre histoire.

A Rome, comme chez nous, on distinguait l'a-
battoir ou tnerie et l'étal, c'est-à-dire le lieu où

l'on faisait les animaux et celui où l'on mettait

en vente les viandes dépecées. L'abattoir s'appe-
lait laniena, et l'étal MMcc~Mm.C'est de ce der-

nier mot que vient celui de woxe!, par lequel,

aujourd'hui encore, dans nos départements méri-

dionaux, on désigne la boutique du boucher..
Dans le principe, les étaux des bouchers étaient

dispersés dans toutes les parties de la ville; mais,

par la suite, dans l'intérêt de l'hygiène et de là

salubrité publiques, on les relégua tous dans un

quartier particulier, où on leur bâtit un vaste maj-

PoMc~er. 2t
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~KM~ et qui&nit.avec le temps, par réunir dans
son enceinte tontes les autres branches du com-
merce des comestibles. Plus tard, l'accroissement
énorme de la population fit créer deux nouveaux

marchés du même genre.
On voit dans les auteurs que les édiles et leurs

délégués avaient dans leurs attributions la sur-
veillance de la boucherie, et qu'ils étaient armés
,de l'autorité nécessaire pour faire détruire les

yiandes insalubres. On y voit aussi que, sous l'em-

pire, la fixation du prix des diverses viandes ap-
'par.tenàit au préfet de la ville.

Les bouchera de Rome étaient constitués en

corporation. Aussi, quand la Gauleconquise imita
toutes les institutions romaines, l'industrie de la

boucherie's'organisa, dans les villes gauloises, de

la mêmemanière qu'elle l'était dans la capitale
du monde. C'est ainsi qu'à Paris, on trouve la

corporation dos bouchers étabiie de temps immé-

rinôrial, avec son droit exclusif de vente, et celui

non moins exorbitant de n'admettre aucun étran-

ger dans son sein. La conséquence de ce système
~futla. limitation du nombre des bouchers. Quel-

quefois cependant, les avantages de la liberté fu-

rent pleinement appréciés. Les annales de Char-

tres en offrent un exemple au commencement du

<xv~siècle. On y trouve en effet qu'au mois d'oc-

tpbr;e 1~16,la communauté des bouchers fut sup-

primée dans cette ville et qu'en même temps Is

commerce de la boucherie fut proclamé libre,

parce que, dit l'ordonnance~ « tant plus y aura
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de touchers et'gens tënâMet vendant "ch~ P

détail tant plus sera le proiit dufcommercoetde
»1

la, chose publique. )) Toutefois, unesi sage con-

duite eut peu d'imitateurs; la plupart des villes .;i
qui adoptèrent la reforme chartraino nnirent

même, après un temps généralement très-court,
par rétablir l'ancien état de choses. Quand là ré-:

volution arriva, les bouchers étaient partout, saut

peut-être quelques rarissimes exceptions, organi-'
sés en corporations, une dans chaque ville, qni.\<
avaient seules le droit de faire le commercede la
viande et qui, en échange de ce privilége, étaient
soumises à une réglementation minutieuse dont
lés détails variaient suivant les localités. Chaque~r

corporation se composait d'un nombre déterminé
de membres ou .maîtres, et, à moins d'être fils ou
gendre de maître, on ne pouvait s'y faire recevoir

qu'avec les plus grandes difâcultés.
En proclamant la liberté de l'industrie, l'Assom-

Mée constituante de 1791 fit disparaître, en droit,
les obstacles qui avaient jusqu'alors entravé la
boucherie; mais, en chargeant les administra-
tions municipales de la surveillance ducommercer
des substances alimentaires, et en leur attribuant' &

provisoirement le droit de taxer la viande, eHe
fit reparaître, en fait, la plupart des abus qu'eHe-j
avait eu l'intention de détruire.

La manie de la réglementation (i) unit.même =~

(i) AParis,dèsi799,le commercede laboucheriefnt son–
mis~nn Tégimeparticutierquel'otitronveraparfaitementM-~i
posédansle Manuelde la BoucherieouCodedesYendoarSet
desAcheteursdeviande(EMyc!f~d<e-Rore().
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par être portéesi loin âahs~es départements qu'en
i83S, le ministre de riatérieur~ut appeler l'at-
tention des préfets sur cette matière. Parmi les

prescriptions plus ou moins utiles imaginées par
les autorités locales, il en signala un grand nom-

bre, qui étaient, ou en opposition avec la loi, ou

en dehors de la compétence municipale. Telles
étaient les suivantes « 1° La concentration du

.débit de la viande dans les boucheries publiques,
et la défense d'en vendre ou exposer dans les

métauxparticuliers; 2° la perception dans ces éta-

blissements de droits illégaux; 3° la limitation du

nombre des individus qui exercent la profession de

boucher l'interdiction de l'entrée des viandes

dépecées dans la ville; S" la défense d'étaler et

vendre certaines viandes'à des époques déterminées
dans le cours de l'année; 6° l'obligation imposée
aux bouchers des communes voisines d'une ville

devenir à l'abattoir public de cette ville pour y
abattre leurs bestiaux; 7° l'établissement de dis-

positions pénales nouvelles, ou le rétablissement
d'anciennes qui ne s'accordent pas avec le coda.

pénal; 8"l'organisation des bouchers en syndicats;
9" l'imposition de cautionnements pécuniaires;
dû" l'obligation, pour exercer leur état, de se

munir d'une permission du maire; 11'*celle de

n'en quitter l'exercice que cinq ou six mois après
en avoir fait la déclaration à ce magistrat; 12"la

défense d'abattre les bestiaux ailleurs que dans
un abattoir commun public, etc. w

En édictant ces prescriptions, on avait cru agir
dans l'intérêt des consommateurs et de la salu.
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brité, parce qu'on 'ne supposait pas que la bou-
cherie pût être sérieusement surveillée, si on
la laissait libre. Les observations du ministre de
l'Intérieur eurent pour résultat de faire suppri-
mer les dispositions inutiles, et, en outre, elles
contribuèrent beaucoup à l'introduction do mesu-
res hygiéniques très-importantes dans les usages
d'une foule de localités.

Il est aujourd'hui universellement admis que
les entraves réglementaires qui ne sont'pas justi-
fiées par d'impérieuses nécessités doivent dispa-
raître entièrement.

C'est ainsi qu'à Paris la taxe de la viande a été
abolie (24 février i8S8). L'administration supé-
rieure aurait voulu étendre cette mesure à toutes
les communes de l'Empire; mais, nepouvant con-
traindre les municipalités à renoncer au droit qui
leur a été accordé sur ce point par l'Assemblée
constituante, elle n'a pu qu'engager les préfets~à
user de leur inûuence pour les déterminer a entrer
dans cette voie. « Indépendamment,disait en 1864.
le ministre de l'Intérieur, de ce que l'intervention
de l'autorité pour fier le prix des denrées ali-

mentaires n'est plus en harmonie avec les princi-
pes de liberté commerciale dont l'application se
généralise de jour en jour, l'établissement pour
la viande de boucherie d'une taxe présentant des
garanties d'exactitude est d'une extrême dif&culté.
La multiplicité des éléments qui doivent conop)i–
rir à la formation d'une taxe de cette nature, l'em-
barras que les administrations municipales éprou-
vent nécessairement à se les procurer ou à les
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déterminer par des expériences ou des observa-

.tions particulières, puis à ]es réunir et à les coor-
donner entre eux, sont autant de sources d'erreurs

pour les calculs auxquels ces éléments servent de

base. Le ministre énumérait ensuite les diffi-

cultés qu'il y avait à surmonter pour taxer la

viande d'une manière exacte, après quoi il ajou-
tait « La suppression complète d'une mesure

qui ne peut recevoir son exécution que dans des

conditions aussi défavorables me paraîtrait donc,
monsieur le Préfet, éminemment désirable à tous
les points de vue. Les administrations municipa-
les qui l'ont conservée jusqu'ici s'épargneraient
amsi de sérieux embarras, et mettraient à couvert
leur responsabilité, qui est engagée d'une ma-

nière fâcheuse. ))

CHAPITRE 1~.

DES ANIMAUX DE BOUCHERIE.

s~ § 1. Animaux de boucherie.

Les animaux de boucherie sont le bceuf, la Mt-

c~, le veau et le mouton. Viennent ensuite, mais

seulement comme accessoires, le taureau, le che-

et, dans quelques pays, le, chevreau. On les

prépare, pour la plupart, à cette destination, au

moyen d'un régime et de soins qui ont pour objet
de les amener à un état d'embonpoint modéré. La
nature de ce livre ne nous permet pas de décrire
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les différents systèmesqu'on peut employer pour
obtenir ce,résultat (i). Nous dirons seulement que `

la perfectionde l'engraissement est loind'être l'ex-

cès, et que l'engraisseur le plus méritant est ex-

clusivement celui qui parvient à produire, à moin-
dres frais, la viande la plus abondante et de la

qualité la plus élevée. C'est en cela que consiste

l'engraissement commercial. Par le seul prix, de
vente, il procure à celui qui s'y livre une rému-
nération convenable des diverses dépenses aux-

quelles il donnelieu, tandis que l'engraissement'
dit de concours est toujours ruineux et ne sert, en

outre, qu'à faire des bêtes de parade dont la chair

est trop saturée de matière grasse pour constituer

un bon aliment.

Quelques mots maintenant sur les conditions

que doivent présenter les animaux que l'on veut
destiner à la boucherie.

En ce qui concerne le BŒUF,il faut qu'il reu-
nisse les caractères suivants formes arrondies, os

petits, chair élastique au toucher; peau mince,

souple, très-mobile sur les côtes; poil court, En,
bien lustré, peu. touffu et d'une couleur claire;

jambes minces, plutôt courtes que longues; corps
allongé, flancs pleins, reins larges, poitrine large,

croupe volumineuse, cuisses épaisses, tête nhe,

yeux saillants, regard vif et assuré, cornes minces

et presque transparentes; caractère doux, appétit
excellent. Il faut, en outre, que l'animal ait été

châtré avant le sevrage, et qu'il soit âgé de quatre

(t) Consulter,danscette.collection,le ManuelduBouvieret
celuidesHabitantsdela Campagne.
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à'cinq ans, dont deux employés à untravail peu
fatigant.
.Au premier rang des races indigënes qui four-

nissent la meilleure viande, on place la race nor-

mande ou cotentine et la race choletaise ou poite-
vine. Viennent ensuite les trois races dites charo-

laise, nivemaise et limousine. Parmi les races

étrangères, on cite surtout la race durham à courtes

cornes, qui, comme on sait, est d'origine anglaise.
Ce qui précède peut s'appliquer aux VACHESet

aux TAUREAUX.Parmi les premières, il convient

de distinguer les vaches de bande ou génisses, jeu-
nes bÊtes qui n'ont point engendré, et les foc~M

laitières ou,taures; mais les unes et les autres, si

elles lie sont pas soumises trop tard à l'engraisse-
ment, donnent, comme nous le verrons plus loin,
une viande d'excellente qualité. Préparés avant

qu'ils soient trop épuisés, les taureaux sont égale-
ment susceptibles de fournir de la bonne viande,

bienqu'elle ne puisse être comparée à celle des
animaux qui précèdent.

Les VEAuxdestinés à la boucherie sont souvent

livrés à la consommation à l'âge d'un mois à six

semaines, après avoir simplement tété, leur mère

ou avoir été allaités artificiellement au baquet.
À.cet âge et avec ce régime,'ils sont en chair, mais

t~pp maigres. Gardés jusqu'à deux ou trois mois

.et.nourris, d'abord avec du lait seul, puis avec du
laitotdes oeufs frais, et des bouillies diversement

préparées, ils offrent une viande grasse, nne et

douée d'une exquise délicatesse. Les veaux de

Ppntoise, appelés aussi veaux de !<n~ doivent à
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têt engraissement la réputation dont ils jouissent.
surtousiés marchés.

Pour que leur viande acquière toutes ses quali-
tés~ les MOUTONSno doivent être engraissés qu'a
Tâgede trois ans ou trois ans et demi. Plus tard, elle

deviendrait dure; plus tôt, la nourriture surabon-

dante qu'on leur distribue ne servirait qu'à accroî-

tre la taille de l'animal. Quant à la castration, elle
doit avoir été complète. Les agneaux doivent avoir
de trois à quatre semaines au moins et deux mois
au plus.

Les.cHEVRE~uxarrivent ordinairement entre les
mains des bouchers, soit à l'état de chevreaux de
lait ou tétarts, c'est-à-dire tétant encore, soit à
l'état de chevreaux broutants, c'est-à-dire ayant
commencé à manger. Les premiers sont pre.sque
toujours âgés de trente à quarante jours, et les
seconds' de trois à quatre mois. r

Le CHEVALne figure officiellement dans la bou-
cherie que depuis très-peu de temps; mais il
est loin de pouvoir y jouer le rôle considérable

que les promoteurs de cette innovation avaient
annoncé. En effet, cet animal n'étant pas suscep-
tible d'être engraissé à bon marché, uniquement
en vue de sa viande, il en résulte qu'il n'est réel-
lement possible d'exploiter, pour la nourriture de

l'homme, que les individus réformés par suite de

vieillesse, d'usure ou d'innrmités, et ceux qui pé-
rissent par accident ouqui reçoivent des blessures

trop dispendieuses à guérir. Or, le nombre des
animaux de ces deux catégories est trop petit pour

qu'il puisse, même dang une grande ville, alimen-
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ter fëgùUëremënt' et économiq~
merce de quelque importaDce, surtout si J'en a

soin de rejeter ceuxqui sont atteints de morve ou

de fàrcin. Encore même, parmi les animauxusés,
la plupart se trouvent dans un tel état demaigreur

qu'ils ne peuvent fournir qu'une viande tres-mé"

~diocreet en petite quantité.

§ 2. Manière dappr6o!~r .1'étatdea animaux
de bouoherie.

Un animal de boucherie est dit:

~M 'bonne chair, quand il est préparé à l'en-

graissement
DM<M-~nts,/OM.icou /!6Mr~ quand son engrais-

;semeut est peu avancé;
Gras ou en bonne condition, quand les dépôts

graisseux formés aTintérieur correspondant à ceux

de l'extérieur;
.FMt ~fM, haute graisse ou de AaM<ccondi-

tion,'quand l'embonpoint a été poussé à son maxi-

mum, c'est-à-dire à un degré tel que l'existence

de la bête serait compromise si on voulait le dé-

passer..
'K D'aprèsces distinctions, on a cru pouvoir éta-

blir, a priori, des rapports entre le rendement en

chair nette et le poids vif, entre celui-ci et le poids
,de suif.

~KAinsi, on dit, par exemple:
EttMamde. Bm<M<

"Un tœM~Mchair rendra 50 à 52 p. iOO 8 10 p. iOO

Un~MySemi-~ras 53 à S5 9 &iï

Pn~M –S94M i05.i6

UntteM//it9''<M 62~67 12&M
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;tMais,obmmo<le.ïai~M
docteur Bardonnët des.Martels, ces appréciations
ne peuvent pas être .exactes parplusiours~raisons,
notamment

« 1° Parce que l'engraissement n'a pas toujours
lieu dans les mêmes circonstances et par lesmêmes

moyens; 1- >1
« 2° Parce qu'on n'engraisse pas toujours des

bêtes du même âge, dont les antécédents sont

identiques;-
<(3"Enfin, parce qu'on opère sur une conforma-

tion défectueuse, réfractaire à l'engraissement. ?u:
On a cherché, au moyen de,mesures, d'appa-

reils diversement disposes, à se rendre compte du

poids des animaux pour en,tirer des conséquences
sur.le mérite de leurs viandes et le .poidsde leur

suif.mais cesmesures et ces appareils n'ont point
donné les résultats qu'on en. attendait.

« Encela, comme en tant d'autres choses,la pra-
tique, l'habitude devoir et de manier les animaux,
sont infiniment plus certaines que les mesures et
les appareils. Le boucher expert ne se trompe

guère sur l'appréciation du poids d'une betë, soit
en viande, soit en suif. S'agit-il d'un bœuf, par

exemple,il le palpe sous les plis de la peau, au-
dessous :desnancs, entre la cuisse et le ventre, et
& l'endroit des testicules. Il palpe également la,

poitrine, les côtes, la colonne vertébrale, les os
saiDants du bassin, enfin la base de la queue. Et,
suivant que les os sont plus ou moins couverts de

chair, suivant le degré de souplesse des parties
charnues, il estime le degré d'engraissement,et de
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quelle façon le bcauf a. étéengraissé, si c'est &l~é"
curie où dans les herbages. Il remarque dans le

premier casune attitude embarrassée, la marche et

les mouvements lents, le poil hérissé, les ongles

longs; il observe sur la peau, surtout à gauche,
côté sur lequel le bœuf se couche, des traces de
fumier ou de la corde qui a enlevé cette ordure,
puis il tire ses conséquences. Un bœuf, ainsi vé-
ri&é par le coup-d'œil et le maniement, est pres-
que toujours apprécié Ason juste poids, en vian-
des et en suif. Aussi cette méthode est tellement
certaine que l'éleveur et le boucher n'ont presque
jamais de contestations sur cette appréciation,
mais seulement sur le prix plus oumoins élevéque
veut naturellement obtenir le vendeur. H(Bizet.)

L'examen à l'aide de la main dontil vient d'être

question a pour objet de reconnaître l'importance
des dépôts graisseux qui se forment sur certaines

parties des animauxde boucherie, et qui varient
de volume et d'étendue suivant l'état de la bête,
dépôts que l'on appelle MANIEMENTSou MANETS,de

même, du reste, que les recherches manuelles qui
servent à les explorer. Quelques mots sur ces dé-

pôts ont donc ici leurplace naturelle, et nous sui-

vrons, dans tout ce que nous allons en dire, l'ex-

cellent ouvragedu docteur Bardonnet des Martels.

Rappelons d'abord, pour ne plus y revenir,
qù*ilya desmaniements simplesou MKpat?~,et des

maniements doubles ou pairs. Les .premiers sont

placés sur la ligne médiane du corpset les seconds
sur les parties latérales, relativement à cette ligne
médiane.
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1° BŒUFETTACHE.

A. HffMt~MgH~SSMttp!M.

Les maniements simples sont au nombre de

quatre, savoir le dessous de langue ou gros de

langue, la poitrine ou le bréchet, le cordon ou

~Mfrë~soM,et le dessous ou rognon. On les

exerce presque tous avec les deux mains, quelle

quesoit la place que l'on occupe auprès de l'ani-

mal..
1. Le dessous de langue. Il est constitué par

là graisse déposée à la base de la langue et logée

dans l'auge ou espace compris entre les deux ga-
naches. Onle touche, à droite, avec la main gau-
che, la droite étant appuyée sur la corne dumême

côté. Ce maniement indique la présence du suif

& l'intérieur, et, par cette raison, il est un des

derniersAseformer..

2. Lapot~TM.– Quand l'engraissement est

peu avancé, on touche ce maniement à la pointe
ouM'extrémité extérieure du sternum. Dans le

bœuf fin gras, on le touche sur les côtés du ster-

num, où il se fait alors d'autres massesgraisseu-
ses. On l'exerce avec la main droite en se plaçant
à la droite de l'animal, la main gauche étant ap-
pnyée sur le garrot, et l'on en mesure l'étendue
avec la surface de la main, lorsqu'il occupe la

pointe du sternum, seulement avec les quatre
doigts et le pouce lorsque des dépôts se sont for-
més sur les côtés.Au commencement de l'engrais-

BoMc~er.
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sèment~ ce maniement anù&ncelargrais~
rieure ou couverture. Bans rengraissement
ayanoé, il indique le poids de la chair et du suif.

3. Le cordon, Il est propre à la vache et se
trouve logé dans l'entre-cuisse., à 20 centimètres
au-dessous de la vulve, en finissant d'une manière

imperceptible vers là base du pis. Pour le tou-

cher, on se sert indistinctement des deux mains.

Dirigeant perpendiculairement au corps de l'ani-
mal les quatre doigts, écartés du pouce, on les en-
fonce dans rentre-cuisse et l'on va saisir le dépôt
graisseux.,Ce

maniement, qui se nomme la braie

'a Nantes, exprime le poids et dénote beaucoup
de suif.

4. Le dessous: Ce maniement n'existe que
chez le bœuf. Pour le toucher) on enfonce une
main entre les cuisses de la bête et l'on va saisir

et soupeser les bourses.

B. J)f<MtMNMK~dOM~M.

Les maniements doubles sont au nombre de

douze, savoir la veine ou aMMt-cœMT'jle collier,
le paleron, le eoM~-co~?', le e~Mf, la e~e, le

travers ou aloyau, le flanc, la hanche, la lampe
ou grasset, l'avant-lait et le cimier. Lesuns s'exer-

cent avec la main qui correspond au côté de l'a-

mjmal.où l'on se place, et les autres indistincte-
nient avec les deux mains.

1. La t)6MM. tl est situé à la base de l'en-

colure, au-devant du bord antérieur et inférieur

du scapulum., presdeson articulation. Pour le
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rechercha on emploie la -main qui correspond
au côté de ranimai où l'on s'est place, la main
non occupée étantappuyéesurle garrot. On di-

rige les quatre doigts réunis perpendiculairement
à la base de l'encolure, puis on les engage entre

celle-ci et le dépôt graisseux. Onisole ainsi ce der-

nier, ce qui permet de le saisir aisément avec le

pouce. Ce maniement exprime le poids et lesuif.

2. Le collier. Il occupe la partie supérieure
du bord antérieur du scapulum et avance de haut

en bas vers le précédent, avec lequel il se con-

fond dans les bœufs de haute graisse. On le tou-

che de la même manière et on lui attribue la

même signification.
3. Le paleron. II est situé à la partie supé-

rieure et postérieure de l'épaule. Pour !e recon-

naître, on applique dessus la paume de l'une des

deux mains, en ayant soin de tourner l'extrémité

des doigts en haut. Il dénote la graisse extérieure.

4. Le coHtt'e-cfBMf. Il est placé dans l'inter-

valle compris entre le bord inférieur dû scapulum
et l'humérus. On le touche de la même manière

que le précédente et on lui attribue la même si-

gnification.
S. Le co!MT'. II est situé sur le thorax, en

arrière du précédent et au-dessus de là pointe du

coude. On le reconnaît en dirigeant, perpendi-
culairement à l'axe du corps de l'animal, le pouce
et les quatre doigtsde la maindroite, ce qui per-
met d'isoler et de saisir facilement le dépôt grais-
seux. Il indique aussi la graisse extérieure.

6. La.e~. Il se trouve sur les dernières
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côtes, plus particuliëremènt .sur, celle qui limite
le Banc avec la poitrine. Pour le rechercher,

plusieurs praticiens conseillent d'employer la

main droite, quand en est à droite du bœuf, de

façon que la pointe des doigts soit dirigée en bas,
les doigts tournés du côté du Sanc, et le pouce

logé dans l'intervalle intercostal. En procédant
ainsi, on a le dostourné du côté de la tête de l'a-

nimal. Contrairement à ce procédé, M. le docteur

Bardonnet se sert de préférence de la main gau-
che, ce qui fait qu'avec la face palmaire entière

on peut embrasser toute la surface de la côte, et,
dans cette position, on a également l'extrémité
des doigts tournée en haut et le pouce également
logé dans l'intervalle intercostal. Quant à la main
droite inoccupée, elle s'appuie sur le dos, ce qui
lui permet d'exercer immédiatement le manie-
ment suivant. Comme le paleron, etc., la côte
annonce !a,graisse extérieure.

7. Le <-rafe~. Ce maniement, qu'on appelle
râble à Lyon, a pour siège la partie de la région
lombaire qui limite le flanc par les apophyses
des vertèbres de son nom. Il indique
beaucoup de poids, beaucoup de suif, et de Ja

graisse au rognon, et on l'exerce en appuyant
toute l'étendue de la main droite sur la surface
du rein, puis engageant le pouce dans le flanc, au-
dessousdu bord libre des apophyses transverses.

8. Le flanc.- Il s'étend à tout l'espace compris
entre le bord postérieur de la dernière côte, la
pointe de la hanche et le bord libre des apophy-
ses transverses. Il est difficile à reconnaître. Dans
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tous les ca~~onpeut se'sê]'vit, soit
entiërë, soit seulementde l'extrémité des doigts,
et il vaut mieux opérer sur le nanc de droite

parce qu'il est plus étendu que celui de gauche.
Ce maniement est l'indice d'un embonpoint très-
avancé.

9. La A~tM~e.–11existe à l'angle antérieur du
coxal qui fait saillie, en d'autres termes, sur la

hanche, mais, suivant le degré d'engraissement,
il a une forme et une étendue diSérentes. On

l'exerce avec l'une ou l'autre main indistincte-

ment, en le saisissant, soit avec la face palmaire
toute entière, soit avec l'extrémité des doigts et

le pouce seulement. C'est un des premiers qui se

produisent, et il indique la graisse extérieure.

10. La lampe.- Il est situé au pli que la p6au
de l'abdomen forme avec le bord antérieur de

la cuisse, un peu au-dessus de la rotule, et qu'on

appelle vulgairement le grasset. Ce maniement,

qui, à Nantes, porte le nomde fras, annonce sur

tout le suif. Pour le reconnaître, on se place à la

droite de l'animal, puis on introduit les quatre

doigts de la main gauche au-dessous du dépôt

graisseux, de manière à bien isoler celui-ci pour
le saisir avec ces mêmes doigts et le pouce.

H. Le ctMtMf.– Il occupe la base dela queue,
ainsi que l'intervalle existant entre cette partie et

la pointe de la fesse. On l'appelle aussi l'a~or~

ou les abords et, à Lyon, le couard. Il annonce

souvent un haut degré de graisse. On l'exerce

avec les deux mains indifféremment, en portant
la main ouverte, perpendiculairement à l'angle
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îscMa!, le pouce tourné du côté de J'a~tis et en-

gagé dans l'intervalle qui sépare ce dernier.de la

massegraisseuse.
12., L'a!)am<tt.– Ce maniement n'existe que

chez la vache, Il est double et se trouve au-de-

vant du pis, de chaque côté de la ligne médiane.
On le regarde comme dénotant le suif et le poids
de chair nette. Pour le rechercher, on se sert de

la main droite ou de la main gaucho, suivant

qu'on se place à la gauche ou à la droite de la

bête. Dans tous les cas; on glisse la main sous

l'abdomen, en la dirigeant au-devant du pis, et

sur le côté de la ligne médiane.

20 VEAU.

A. Maniementssimples.

Les maniements simples du veau sont au nom-

bre de quatre, savoir la &OMeh6,la poitrine, le

cordon ou mamelle, le dessous ou le rognon.
4. La bouche. Ce maniement a uniquement

pour objet de faire connaître la coloration de la

muqueuse buccale. Quand l'animal est arrivé a sa

maturité, cette coloration est la même que celle

de l'oeil dans le veau dit blanc. Dans le veau à

poil noir ou fauve, elle est ordinairement noire

où fauve, mais alors on examine celle de la mu-

queuse qui revêt les gencives.

.2. La pOt~MM. Le dépôt graisseux se trouve
vers l'extrémité antérieure du sternum, appelée

pointe de poitrine. On le reconnaît comme chezle

bœuf et il a la même signification.
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3. Le cordon.Ce maniementn'Kdstoqu&chez
la femelle. On le touchecomme celui-dë la vache
et il a le même sens. Il se confond généralement
avec celui de la MMMMHe.

4. Le dessous. Il est particulier au mâleet se
manie comme celui du bœuf dont il a la signifi-
cation.

B. Maniementsdoubles.

Les maniements doubles du veau sont au nom-
bre de huit, savoir l'<Bt<,le collier, le coMtre-

eœMf,le travers, la lampe, le cimier ou l'abord,
la mamelle et l'aiguillette.

1. L'<Bt!.–11 a pour objet de constater l'état de

l'organe de la vue qui, lorsque l'animal a atteint'

toute sa maturité, présente certaines particulari-.
tés anormales, telles que la pâleur de la scléroti-

que, l'absence des vaisseaux sanguins à sa surface,
la décoloration de la membrane.qui tapisse la face
interne des paupières, etc.

2. Le coKter. II occupe la même place que
sur le bœuf et se touche de la même manière. Il'
annonce un haut degré de graisse.

3. Le eoKfre-cœMf. Même observation quant
à la situation et au procédé de constatation. C'est
un maniement tout à fait secondaire, qu'on ne re-
cherche même que comme objet de curiosité.

4. Le travers, appelé aussi la longe. Même
situation et même constatation que sur le bœuf.
Quand il est bon, il signifie que l'animal est par-
fait de qualité de graisse au rognon.

5. La.<<MKps,appeléeaussi <Bt!M?'e.–Mêmepo-
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'siRoh~.tëÈnieconsta~ta.Uonet'mème 8~:6~~

;quesurlebœuf.
6. Le ctm! Mêmesituation et même cons-

tatation quesur le bœuf. Il annonce la graisseex-
térieure.

7. La mam~M~Ce maniement se confondavec

le cordon, et, avec lui, se confond aussi, le plus

souvent, l'avant-lait, qui se montre en avant de

la, mamelle et se présente sous la forme d'une

masse sphérique.
8. L'aiguillette, appelëe aussile~Ce ma-

niement, qui n'existe que chez le mâle, est situé

de chaque côté de la base. dupénis, au-devant des

bourses. Il indique un état de graisse tres-déve-

,Ioppê.

3° MOUTON.

A. Maniementssimples.

Les maniements simples du mouton sont au

nombre de quatre, savoir la ~'OMC/Ia~M~'MM,
Je<~so!MetIa.M<MmeHe.

4. La &OMC/M. Ce maniement a pour objet

principal de constater l'âge de l'animal,par l'exa-

men do son appareil dentaire.

;2. Lapo~rtKë. Ce maniement, quand il est'

bien forme, auquel cas il présente une surface ar-

rSndie, annonce un engraissement très-avancé.

Pour le reconnaitre, on renverse l'animal de ma-

nière à faire reposer sa croupe sur le sol, et à met-

tre bien en évidence toute l'étendue de la surface

antérieure et extérieure du sternum; après quoi



"M~~P~C!BR~S.;f~ `~Bi~

on applique la main gauche bien ouverte sur le
sommet dëcedernier.

3. Le dessous. Ce maniement, qui est propre
'`

au mâle, a pour objet de rechercher si l'animal a
été châtré et par quel moyen, et, s'il est gras, quel
est le,volume de la masse graisseuse.

4. La mttmeHe. Ce maniement est réservé a
la brebis dite ~re/Mn~Mou moutonne, et se trouve
au même endroit que celui de la vèle. Commele
précédent, il annonce un engraissement avancée
beaucoup de suif à l'intérieur et de la graisse en
couverture.

B.MMMeMMKtsdouMM.

Les maniements doubles du mouton sont au
nombre de quatre, savoir l'<Bt~,le travers, le ct-
~M?' et le coMtre-efBM?*.

1. L'œtt, appelé aussi la ~Mne.–H a pour objet
de constater l'état de l'organe de la vue, lequel
varie d'aspect suivant que l'animal est en bonne
ou mauvaise santé. Si la conjonctive est rose on
dit que le moutonest sain; si elle est blanche, la

boteestg&Mcouta.f~s.
2. Le travers, appelé aussi la !oH< –lia a pour

objet de reconnaître l'étendue qu'occupe la sur-
face de la région lombaire, laquelle est d'autant

plus grande que l'embonpoint de l'animal est plus
.considérable.

3. LecMMM'ou l'abord, appelé, à Nantes, la

queue. S'il se montre sous une forme allongée,
c'est un signe que la bête est en bonne chair.
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C'est,undesmaniementsqu'on-rechercheavecle

ptus.de.soin.
4. Le<;OM<fe-c<BMr,appelé aussi ~o~te.–Même

observation que pour le veau.

§ 3. Transport des animaux.

Pour arriver à leur destination, les animaux

destinés à la boucherie ont souvent à parcourir
des distances considérables. Or, les circonstances

dans lesquelles s'opère le voyage exercent une in-

fluence si grande sur la qualité de la viande que
nous devons, dès le début, en dire quelques mots.

De tous ces animaux, les boeufs et les moutons

sont ceux qui souffrent le moins des fatigues de la

route. Quand ils sont convenablement nourris et

qu'ils ne sont pas surmenés, ils fournissent même

une viande plus tendre et plus savoureuse, parce

que la marche à favorisé un commencement de
dissociation des éléments solides et leur imbibi-

tioh par les humeurs. Mais les choses sont bien
différenteslorsque, pour une cause.quelconque, on

leur impose une allure très-rapide ou des étapes

trop longues. Quelquefois alors une phlegmasie
aiguë s'empare de leurs pieds. En proie à des dou-

leurs atroces, les bêtes s'étendent à terre. Quand
on les force à se relever, elles retombant sur les

genoux et, cherchentà se traîner. On est obligé
d'assommer et de dépecer sur place les boeufsles

plus malade~ faute de pouvoir les conduireplus
loin, ou'bien on les abandonne sur la route pour
les reprendre plus tard et les hisser sur une voi-



'?/T~§fpM~BES~ ~2S~

turo~au moyen'd'mntreml. Quant aux ~m~
on les attache brutalement par les quatre mem-
bres réunis, puis on les jette à la volée dans une

charrette qui accompagne ordinairement le trou-

peau.
Chez les hceufs ou moutons qui succombent, on

trouve souvent, à l'autopsie, des tumeurs char-
bonneuses en plus ou moins grand nombre. Par-
foisaussi, l'aSection charbonneuse se montre seule
et sans complication de maladies des pieds. Dans

tous les cas, c'est plus particulièrement pendant
la saison chaude que les marches forcées et la fa-

tigue provoquent l'apparition du charbon.
La manière de conduire les veaux aux lieux où

ils doivent être vendus ou livrés aux bouchers,
mérite une attention peut-être encore plus grande.
La chair de ces animaux se détériorant aisément

par la marche, parce qu'elle est mal formée, on"
est forcé de les transporter envoiture. Pour cela,
on lie d'abord les pieds de devant, puis ceux de

derrière, et l'on termine en les réunissant tous les

quatre par un lien plus fort. Celien estunegrosse

ncelle, et il est tellement serré qu'il pénètre ha-

bituellement dans la peau. Ces opérations termi-

nées, on attache lesveaux sur un cheval oubieti
on les entasse sur des voitures, en lés plaçant de

manière que leur tète soit pendante autour des;
ridelles extérieures duvéhicule.

Ainsi disposés, les animaux franchissent des

distances plus ou moins. considérables. Auxsouf-

frances de la faim, de la soif, des chocs de toute

espèce, vdennentbientôt se joindre la diarrhée~
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la ËÈvre,la congestion apoplectique, la. gangrène
des pieds autour des liens; Quand ils arrivent à la
&n du 'voyage, ils sont aS'aissés, harassés, exté-

nués, échauËes, et ne peuvent plus fournir qu'une
viande sans qualité, souvent même insalubre. Le

mêmesystème de transport est parfois appliqué
aux moutons et produit les mêmes résultats. De-

puis longtemps, cet usage barbare a soulevé les
réclamations les plusvives. A défaut des défenses

de l'autorité, là où elles n'existent pas encore, il

est urgent que les bouchers et les marchands de
bestiaux y renonçant d'eux-mêmes. Il est d'ail-

leurs facile de remédier au mal, car il suffit, la

question de la nourriture mise à part, de ne pas
lier les animauxet de les placer sur des voitures

assezgrandes pourqu'ils puissent s'y tenir debout

sans être trop pressés.
TJnefois entre les mains des bouchers, les ani-

maux sont- très-souvent mis immédiatement aà
mort. Quand ils sont destinés à n'être abattus que

plus tard, ils doivent, en attendant, être enfer-
més dans des étables bien disposées et y recevoir

une alimentation convenable. Malheureusement,
ces prescriptions ne sont pas toujours suivies, et

l'attention pubtiquea été plus d'une fois appelée
sur la barbarie avec laquelle certains bouchers
n'ont pas honte de traiter les animaux.

« Nous avons vu.'disait-on, il y a peude temps,

dans un rapport adressé à la~oeï~M protectrice
des <tKMMCK(.c,nous avons vu les bestiaux privés
d'aliments, depuis le momentde leur arrivée aux

marchés de Sceaux ou de Poissy, et quelquefois
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même depuis leur départ de chez le nourrisseur.
L'alimentation qu'ils devraient trouver en abon-
dance à.l'abattoir étant facultative, reste presque
toujours insuffisante. A peine si chaque boeuf re-

çoit une botte de paille pour vingt-quatre heures,
et encore la confusionqui existe dans leur classe-
ment sert de prétexte à certains bouchers, qui,
ayant dans leur bouverie des animaux ne leur

appartenant pas, tandis que les leurs sont confon-
dus dans d'autres étables, s'abstiennent de four-
nir de la nourriture dont ceux d'autrui profite-,
raient.

.«Quant aux moutons, la ration ordinaire à
l'abattoir est de deux bottes pour vingt têtes; or,
comme ils sont entassés souvent de manière à, ne

pouvoir faire aucun mouvement, et qu'ils n'ont

qu'un râtelier unique, il en résulte que quelques-
uns, seulement les mieux placés, prennent un peu
de nourriture, tandis que le plus grand nombre

en est privé. Deplus, la distribution, sans aucun

contrôle, étant faite par des garçons bouchers

jeunes, insouciants et persuadés que des bêtes

destinées à mourir n'ont droit à aucun soin, est

bien souvent remise au lendemain.
« Pour les veaux, l'alimentation ou buvée, qui

se compose en grande partie d'œufs battus dans

de l'eau, reste confiée d'ordinaire au plus jeune

garçon boucher. Si, le matin, il rencontre des ca-

marades,.avec lesquels il puisse jouer, les œuis

qu'il apporte servent trop souvent de projectiles,
et le repas des pauvres bêtes est de suite terminé.

Arrive-t-il, au contraire, à préparer le mélange

Bottcher. 23
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convenablement,pour. faire boire l'animal, il lui

plongeavec force le museau dans le seau; si ce-

lui-ci jefuse~ eSrayé, ou seulement s'il hésite, il

reçoit presque aussitôtsur la tête un coup de sa-

bot, et le breuvage est jeté sans profit. N

Les bœufs et les vaches n'opposent ordinaire-
ment aucune résistance quand on les conduit de

l'étable à l'échaudoir. Il suffit, pour cela de les

eot/j~ravec un chàble, c'est-à-dire de leur passer
une corde solide autour des cornes, puis un gar-
çon marche devant en tirant cette corde, tandis

qu'un de ses camarades frappe légèrement l'ani-

mal, soit avec la main, soit avec un bâton, mais,
dans ce dernier cas, sur les jarrets seulement afin

de ne pas détériorer la viande.
Lestaureaux ne sont pas aussi facilesà conduire,

parce que, pour une cause souvent bien futile, ils

entrent dans des fureurs extraordinaires d'où

peuvent résulter de graves accidents. Aussi, les

boucliers prudents ne doivent-ils les faire sortir
de rétable qu'après avoir pris les plus sérieuses

précautions. On leur met habituellement des en-
traves auxjambes, et on leur bandeles yeux avec
un masque de cuir d'une forme spéciale. Si, mal-

gré cela, l'animal résiste beaucoup trop, on lui
serre le scrotum avec une ficelle. Enfin,s'il refuse
absolument de marcher, on l'attache derrière une

charrette, qui le traîne jusqu'à la porte de Fé-

chaudoir, où la corde du treuil est alors substituée

à,]a,voiture, et l'obligé, malgré tous ses efforts, à
s'avancer jusqu'à, l'endroit où il doit être immolé.

Les mêmes moyens de coercition, nous n'avons
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pas besoin de le dire, peuvent être appliquésaux

bo&ufset auxvachestrès-récalcitrànts, mais il est

excessivement rare qu'on ait besoin d'y avoir re-

cours.
Les veaux sont peu aisés à conduire, parce

qu'ils sont capricieux commel'enfance. Quand,
au sortir de l'étable, le grand air vient les frapper,
ils entrent dans une sorte de gaité qui les fait
sauter et gambader, et ils cherchent à s'échapper.
Toutefois, on les maintient à coup sûr en les te-

nant solidement, sans les maltraiter, par une
oreille et par la queue, ou bien en leur passant
une corde au cou.

Quant aux moutons, ce n'est pas sans quelques
difficultés qu'on les amené à l'abattoir. Leur en-
trée dans le lieu où ils doivent être immolés dé-

pend toujours de la bonne volonté du premier
de la bande. Que celui-ci marche sans hésiter, et
les autres en font aussitôt autant. C'est &cette"

circonstance que l'on doit l'usage des MM~tMM~.
On sait que, sous ce nom, on désigne des mou-
tons apprivoisés qui, mis en tète de ceux qu'on
veut tuer, les conduisent bêtement &la mort.
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CHAPITRE II.

TRAVAILDU BOUCHER.

§t. Travtnt&t'abattoir.

I. ABATTAGE.

Il existe quatre principaux procédés d'abattage,
savoir:

La saignée ou section des vaisseaux;

L'<tM<WMKeMM~ouaMO?KM~c;
L'~Mer~attOMou section de la moelle ~ptK~fe;

L'égorgement ou scart~catMM;

Mais il est à remarquer que la saignée est ra-

rement employée seule le plus souvent, elle sert

de complément à l'assommage et à l'énervation.

11 y a, en outre, un cinquième procédé, qui ré-

sulte de la réunion de l'égorgement et de l'éner-

vation, et auquel on a généralement recours pour
'certains animaux.

l"Se[t<jfK~.

Elle consiste à enfoncer dans la poitrine de ra-
nimal un couteau long et bien tranchant, que l'on

dirige de manière à couper le tronc aortique et
les autres gros vaisseaux voisins. On peut s'en

servir pour tous les animaux sans exception, mais,
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habituellement, on l'emploie concurremment avec

unautreprocédé.

2°~ssotKm,cKjfc.

C'est le procédé usité pour les bœufs, les va-
ches et les taureaux. On passe dans un anneau de
fer soudé profondément dans les dalles de l'é-

chaudoir, le bout libre de la corde ou ch&Mjequi
a servi à conduire l'animal. Tirant ensuite cette

corde, on force le bœuf à baisser la tète et pré-
senter la nuque à l'exécuteur. Celui-ci saisit alors
à deux mains le manche d'un lourd merlin, se

place en face de lui, mesure son coup et l'ass&ne.

vigoureusement sur l'occiput. Un choc sourd re"

tentit, l'animal tombe à genoux et, tout étourdi,
se renverse sur leûanc. Aussitôt qu'il est à terre,
on lui applique d'autres coups de merlin sur le
devant du crâne et sur l'occiput, jusqu'à ce qu'il
ait poussé ce qu'on appelle le bon soMptr, qui est
à peu près le dernier. Par suite de ces coups tûul-
tipliés, le bœuf est oomptétement anéanti, et l'on.
prônte de ce moment pour opérer la saignée~sans
courir le danger de recevoir un coup de corne
s'il venait à relever la tête dans l'un des derniers
spasmes.

C'est le maître garçon qui pratique la saignée,
A cet effet, il se place derrière le cou, en main-
tenant la tête et en appuyant sur elle son genou
droit; il ouvre le cou par une longue incision 16-

gèrement cruciale auprès du larynx; il .enlë.ye
d'abord le ris, puis plonge son couteau qui va.
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couper l'artère aorte; le sangs'échappe tout aus-
sitôt avec une grande abondance. Pendant l'opé-
ration de la saignée, avant même de la com-

mencer, le secondgarçon a eu soin de passer une
corde au pied gauche de devant du bœuf. Il
tient l'extrémité libre de cette corde; puis, se pla-
çant sur le derrière de l'animal abattu, il lui

foule les flancs avec son pied droit pour faciliter

la sortie du sang de toutes les parties du corps.
Il est bon d'observer qu'on général, le bœuf

tombe sous le premier coup dé merlin, mais il

àrrivequelquefois qu'il faut lui ,en asséner dix,

vingt trente, même davantage. Ce cas est rare.

Il seprésente quand l'animal a, selon l'expression
des bouchers, la. tête molle. Les bœufs do cette

sorte reçoivent les premiers chocs du merlin sans

paraître en être émus, sans vaciller sur leurs jam-
beS;'màis les coups, on se multipliant, unissent

par exciter de vives douleurs qui se révèlent par
des mugissements plaintifs d'abord, puis tellement
retentissants que les systèmes nerveux les mieux

constitués ne peuvent s'empêcher d'en être pro-
fondement émus. La résistance que ces animaux

opposent à l'action de l'assommoir est due &la

.constitution particulière de leur crâne, lequel,
étant à peu près sans consistance, reçoit le choc

'sans qu'il s'opère la réaction nécessaire pourque
l'étourdissement soit complet.

Par le procède de l'assommage, la mort arrive

promptement, et, après une très-courte agonie,
moins par l'hémorrhagie que par la commotion
violente qu'éprouvent le cerveau et la moelle al-

longée.
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Ce procédé est généralement usité en AUoma-

gne, en Suisse, en Espagne, etc. En France, on

n'y a guère recours que pour abréger la souffrance
des boeufs à têtes molles. Avecla main gauche, v

l'opérateur saisit la corne de l'animal afin de se
donner un point d'appui; puis, avec la main

droite, il lui enfonce, entre la première et la se-
conde vertèbre cervicale, la lame d'un stylet à fer
de lance, qui pénètre dans le canal vertébral et

Nesse la moelle épiniere. Le boeuf tombeavec une
violence qui ferait croire que la foudre vient de
l'écraser. Aussitôt, par un mouvement de déduc-

tion rapide, la pointe de l'instrument acHèvela sec-
tion du prolongement méduUaire. Quoique abattu
avec une extrême rapidité, l'animal n'en conserve

pas moins une vitalité puissante ses yeux, restés

ouverts, expriment une vive douleur; ses mem-
bres antérieurs sont sans mouvement, mais les

postérieurs s'agitent avec plus ou moins de vio-
lence. Enfin, quand on le saigne, ce qui a lieu im-·

médiatement, on observe qu'il retient son sang,
bien qu'il ait l'artère aorte tranchée.

Hrésulte de nombreuses expériences que si, par
le procédé de l'énervation, le boeuf est plus rapi-
dement abattu, ses souffrances n'en sont que plus
vives et plus cuisantes, parce qu'il conserve la

presque totalité de la vie animale, qui lui laisse

la faculté d'apprécier les douleurs et la force ;de
retenir son sang lorsqu'on le saigne. D'ailleurs,
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l'extinction totale dela vie n'arrive qu'après une

agonie de quinze à seize minutes. Dansrabattage,

au merlin, au contraire l'animal tombe frappé
d'un étourdissement si complet quêta vie animale

est momentanément suspendue, et la saignée, qui
vient aussitôt, ne lui donnepas le temps de re-

naître. Ce procédé mérite donc la préférence sur

celui de l'énervatiou, parce qu'il est moins dou-

loureux, et si ce dernier est si employéà l'étran-

ger, il le doit exclusivement à l'avantage, plutôt

apparent que réel, d'accomplir le sacrifice indis-

pensable sans cet aspect de force brutale et de lutte

qui saisit le spectateur d'effroi, d'horreur et de

pitié, à la vue des coups d'assommoir assénés et

retentissant sur le crâne ébranlé du pauvre ani-

mal.

")
4° Egorgement.

C'estleprocédéemployé par les Juifs, qui le pra-

tiquent encore tel qu'il est décrit dans le Talmud.

Le bœuf étant attaché à l'anneau d'abattage, des

garçons le renverseut au moyen de cordes qu'ils
ont eu soin de Ëxer à ses pieds; puis l'un d'eux

.s'empare des cornes, et s'en servant commed'un

gouvernaU, dispose la tête de manière à laisser le

cou entièrement libre jusqu'au fanon, afin quele

.ppi.trai! soit entièrement découvert. On obtient

aussi le même résultat en nxant les cordes à un
treuil qtti, mis en mouvement, force les pieds à

se rapprocher. L'animal se renverse bientôt, et le

~treuil continuant d'agir, il se trouve placé sur le

ct.oset enfin soulevé, les quatre jambes en l'air et
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la tête pendante. Ces préparatifs terminée le M-

ert~cafeMfou sc~o~j désigné par le consistoire,
s'avance, revêtu d'un tablier blanc qui le couvre

depuis le haut de la poitrine jusqu'aux pieds, ett
la main droite armée d'un grand coutelas sans

pointe. Mtend la gorge et l'entame énergique-
mont, coupant tout, la peau, les muscles, la tra-

chée-artère, d'un seul trait de couteau manœuvré
comme une scie. De cette immense plaie le sang
s'échappe aussitôt avec une extrême violence et
en envoyant ses premiers jets à 5 ou 6 mètres de

distance. Le bœuf s'agite, bat des nancs, il aspire
et expire l'air par l'orifice béant de sa trachée avec
un bruit qui s'entend à. plusde cinq cents pas. Il
ne rend le dernier soupir qu'au bout de quinze à

seize minutes, et, pendant cette longue agonie,
son œil exprime la plus vive douleur.

Par le procédé juif, qui est non moins doulou-
reux que celui de l'énervation, le sang s'écoule

jusqu'à la dernière goutte. Aussi la viande ac-

quiert-elle une Blancheur qui la rapproche de celle

du veau.

8° Procédé mixte.

Ce procédé, qu'on emploie généralement pour
immoler les veaux et ]es moutons,est une combi-
naison de l'égorgement et de l'énervation..

Arrivé à l'échaudoir, le veau est attaché parles

pieds à la corde du treuil jusqu'à ce que sa tête
soit arrivée à la hauteur des mains du garçon 'bou-
cher. Dans cette position, il a les pieds en l'air et

la tète en bas. Le garçon lui ouvrela gorge par
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une large ëntaîUë qui va jusqu'à la. cblonn~~
tébrale puis il brise celle-ci en donnant un vio-'

lent coupde genou entre la nuque et la racine
des épaules. L'entaille opérée, le sang jaiuit à une

grande distance et avec abondance. La tête reste

pendante, mais conserve toute sa vitalité. L'ani-
mal respire avec précipitation par l'ouverture des
bronches que le couteau a tranchées, et le bruit
de cette respiration irréguliëro se fait entendre as-
et dure plusieurs minutes.

Quant à l'immolation des moutons, elle CLlieu

avec de moindres préparatifs. Le garçon boucher

chargé de tuer l'animal rétend sur une sorte d'é-
tabli concave ou étau, et lui croise les pieds de
derrière de façon à l'empêcher de semouvoir. Cela

fait, il lui appuie le genou droit surle corps; puis
lui saisissant la tête de la main gauche, lui ouvre

largement la gorge avec la droite arméed'un cou-

teau tranchant, et d'un coup de genou, lui rompt
la* colonnevertébrale entre le cervelet et la pre-
miëre cervicale. Les spasmes durent cinq à sixmi-

nutes, et pendant tout ce temps l'animal s'agite
si violemment que, pour qu'il ne tombe à terre,
l'exécuteur est obligé de'le maintenir avec effort

jusqu'à que, le sang continuant de couler, la

syncope arrive et termine la scène.

Ceprocédé a donc les mémes~inconvénientsque
ceux dont il est la combinaison.

!1y a quelques années, onfit, dans les abattoirs

de. Paris, de nombreuses expériences pour s'assu-
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rer sria ~ap~tîo~no pourrait pas abréger:les
souffrancesdes victimes. Ainsi qu'on devait s'y air-

tendre~ les résultats furent négatifs.
« En notre présence, dit un témoin oculaire, on

trancha complètement le cou d'un veau de forte

taille. Le corps suspendu par les pieds, ne cessa

de s'agiter convulsivement qu'âpres l'épuisement
du fluide sanguin qui s'échappait à flots. Onplaça
la tête à terre, en la faisant reposer surla section

opérée par le couteau. Cette tête était certaine-

ment vivante, et, spectacle horrible avoir, l'ago-
nie dura pendant près de dix minutes. Les'mus-

cles du sa langue et de ses joues étaient animés

de tremblements saccadés, ses lèvres s'ouvraient

comme pour pousser des cris de souffrance, ses

naseaux se dilataient alternativement et simu-

laient des efforts d'inspiration, ses oreilles sem-

blaient écouter, ses yeux roulaient dans l'orbite et

setournaient vers nous. » Près de cent veaux ou

moutons, décapités de la même manière, présen-
tèrent le même phénomène..

Nous ne terminerons pas ce paragraphe sans

réfuter une erreur que partagent la plupart des

gens du monde et même deshommes du métier.
« On. assure et chacun le répété assez yblon-

tiers, dit M.Ch. Bizet, conservateur des abattoirs.
de Paris, que les bœufs ont l'instinct du supplice

qui les attend, et que ce n'est qu'avec de nom-

breuses difficultés qu'on parvient à les faire en-

trer dansl'échaudoir. C'est une erreur: on a.pris~



~B~YAIL DU BÔuaasH.

commecela. arrive souvent, l'exception pour la

règle.
Sans dpute, il est quelques boeufs qui font

des façons quand on les sort de la bouverie;
mais, quelle est l'impression qu'ils reçoivent?2

voilà ce qu'il est difficile de juger; car, éloignés
encore de la tuerie, ayant de vastes cours à tra-

verser, l'impression qui les saisit ne peut être que
celle de l'air, du jour, du soleil; une sorte de

sentiment de liberté qui les émérillonne, et qui
fait qu'ifs cherchent à s'échapper des mains des

garçons, qu'ils s'en échappent quelquefois, pour
courir à travers les rues des abattoirs, où ils-sont

promptementrattrapés.
((Mais, pour quelques boeufs récalcitrants, il

s'en trouve par.milliers qui se laissent conduire

allègrement, et qui marchent avec un sang-froid,

une tranquillité, un bon vouloir fort exclusifs de

toute pensée de mort. Ce sang-froid, cette tran-

quillité, ce bon vouloir, est l'apanage des races
bovines et ovines, plus peut-être encore de celles-

ci que de celles-là. Lesmoutons, en effet,assistent

avec une entière indifférence au supplice de leurs

bénins et si doux compagnons; ils sont quelque-
fois quaranteà cinquante réunis autour des étaux

sur lesquels on les égorge; le sang jaillit sur leurs

toisons; ils voient le supplice dans toute sa lai-

deur, avec toutes les convulsions qu'il provoque.
Eh bien! leur sang-froid n'est point altéré; ils

demeurent impassibles; quelquefois même, ils

vont plus loin ils jouent, se frappent la tête, ou
cherchent à se faire l'amour. Aucun instinct, au-
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cun: sentiment.ide :ce qui les attend ne 'se révèle

~donc;car, s'ils ayaient!a moindreémotion, il n~est

pas douteux qu'ils chercheraient a fuir, puisque
rien.n'est là pour les arrêter, pas mêmele chien

qui les garde si vigilamment dans les campagnes.
Ils restent donc parce qu'ils n'aperçoivent ni mal

ni danger.
0-

« C'est après de nombreuses observations, ter-

mine M. Bizet, que je me suis convaincu<Lel'er-

reur générale où l'on était des pressentiments qui
saisissaient les bœufs au moment de leur abat-

tage. ?Il

IL HABtLLACE.

Par habillage, on entend les diverses opérations
ou manipulations que l'on fait subir aux animaux,
immédiatement après la, mort et avant d'eu enf

voyer les débris à l'étal. Il varie non-seulement

suivant les esp&cesd'animaux, mais encore sui-

vant les villes et les pays.

10 Habillage du. boeuf.

Dans plusieurs grandes villes, aParisBotam-'

ment, on babille le boeuf, l'a vache et le taureau'
ainsi que nous allons le dire.

Aussitôt après la saignée, le maître garçon dé-
tache les cornes avec une hache d'une forme spé-
ciale~quelquefois cependant, il ne les touche pas
et les laisse adhérer à la peaù, avec laquelle elles
sont plus tard enlevées. Quoi qu'il en soit,l'ani-
mal est ensuite retourné et placé sur le dos/et

Bouclier. 24
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on le maintient dans cette position on le calant
avec la tête du côté droit et une pièce de bois dû-
côté gauche. On coupe alors les quatre pieds au

jarret, c'est-à-dire au premier joint au-dessous

du genou, et on les sépare de leurs patins ou ten-
dons d'Achille.

Cette double opération terminée, on passe au

brochage. Pour cela, on perce deux ou trois trous's
dans le cuir, l'un près du cou, l'autre dans la cu-

lotte, à 30 centimètres environ de l'anus, le troi-

sième à la poitrine ou bréchet, et, dans chacun

d'eux, on introduit une broche ou baguette de

fer, longuede 123 à 130 centimètres, qui est des-
tinée à séparer le cuir des chairs, afin d'en faci-

liter le soufflageou toM/j~MMt.En même temps,
on refoule l'herbière pour éviter la sortie des ma-

tières contenues dans l'estomac. Remplaçant alors
les broches' par les tubes d'un égal nombre de

gràndssôuiRets, on met ces derniers en mouve-
ment Pendant tout le temps que dure ce travail,
un garçon frappe vivement toutes les parties do
l'animal avec une batte de bois, afin que l'air se

distribue dans les chairs aussi également que pos-
sible, ce qui les fait paraître plus fraîches, mieux

parées, peut-êtremêmeles rend meilleures. Quand
le bœuf est de première qualité, on ne bouffe

quelquefois que la tête et le collier, mais ceux de

qualité ordinaire sont toujours soudés en entier,

sans quoi leur viande n'aurait pas une belle ap-
parence.

Quand le boeuf est suffisamment bouffé ou in-

suSIéj onlui fend bu p~r~ttft la peau en dessous,
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depu!srànusju$qu. l'extrémité delà. ai&chpire,
-;puissur le devant, à partir de la poitrine jusqu'au
genou, et sur le derrière, &partir du trou de là
broche jusqu'au jarret. Alors commence le .dé-

pouillement, lequel s'exécute avec une précision
et une légèreté des plus remarquables, et toujours
de façon à ne pas endommagerla peau. Les deux
culottes et le dessous du côté droit sont les pre-
mières parties qu'on dépouille. Unefois termi-

nées, on retourne l'animal, et l'on répète la même

opération du côté gauche.

Lorsque le dépouillement est arrivé jusqu'au dos
du boeuf, on le suspend momentanément pour
fendre celui-ci et en faire l'autopsie. La poitrine
et les quasis, ou entre-deux des côtes, sont fendus
avec un couperet, et l'on écarte les deuxparties.
On enlève ensuite la langue, puis on retire la.<0!~
ou toilette qui enveloppe les intestins, et qui n'est
autre chose que la réunion du péritoine et de l'é-

piploon.
Unfort tinet d'environ 2 mètres de longueur

est alors passé entre les jarrets. Onl'accrocheà la'
corde ou châble du treuil, et l'on élevé successi-

vement le bœuf à différentes hauteurs afin d'en
faciliter la vidange et d'en terminer le dépouille-
ment.

Les premiers soins au moment de la vidangé
consistent à retirer les organes intérieurs. On com-
mence par la vessie et les ratis. Viennent ensuite
les estomacs, le foie, la rate et l'anus. Enfin, un
double coup de couteau détache le mouou les

poumons et le cœur, qui tombent ensembtOj,et
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.qiÏ'on dégraisse' et''b6u~ aussîtot. :0n ~ëMM
alo'rs l'animal,c'est-à-dire qu'onelf Ôte l'épiderme,.
ann dé mettre la graisse a jour.

Pendant que le maître garçon exécute ces di-

verses opérations, un de ses aides achève le dë-

pouU[ement..Gommecoant par la queue et conti-

nuant parle dos, ce dernier arrive peu à peu

jusqu'à l'extrémité opposée. Le cuir entièrement

abattu, il n'y a plus qu'à le plier avec soin et à

l'emmagasiner en lieu sûr.
Le maître garçon sépare alors les épaules du

corps, puis, faisant descendre le bœufsur les peK-
ou poutres destinées à le soutenir.de ma-

nière qu'il se trouve placé dans une. position ver-

ticale, il le fend en deux parties égales en divisant
la colonne vertébrale à grands coups de couperet.
Toutefois, il laisse le bas des côtes intact, et, au

jnoyen d'une petite barre transversale qu'il fiate
dans l'échiné, il rapproche les cuissespour qu'ël-
.les fassent ce qu'on appelle le cintre.

Là se termine le travail de l'échaudoir, qui,
lorsqu'il est exécuté par des mains habiles, ne

dure guère plus de vingt à vingt-cinq minutes.

20 Habillage du veau et du moMi'OM.

du veau et du mouton est un sim-

ple diminutif de celui du boeuf.

Pour le veau, quand le sang est entièrement

égoutté, on étend l'animal sur un étau ou établi,
le plus souvent a claires-voies, et dont le dessus

est légèrementconcave'. Onlui refoule l'herbière,
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on 16 broche&uBseulendrot~qui estle i~oe~
et on le bouffe. On lui coupe alors les .quatre
pieds, on le dépouille en dessous jusqu'au dos,
puis on l'ouvre et l'on en sépare les quasis et la'
tête. Cela fait, on passe dans les jarrets un tinet

de force'et de longueur convenables, après quoi
on le monte à l'aide du treuil pour en achever
rhabillage. Il est rare que le veau soit séparé ;en
deux parties à l'abattoir. En général, c'est à l'é-
tal que s'exécute ce travail.

C'est aussi sur un étau que se font les premiè-
res opérations de l'habillage du mouton. Après
avoir coupé les pieds de l'animal, on le bouffepar
un trou pratiqué au manche de l'épaule, puis on

le dépouille en poussant la peau avec le poing, et,
enfin, on le parfend. Il n'y a plus alors qu'à le

suspendre à une cheville pour. abattre la.peau et
le vider.

OBSERVATIONS.

Dans beaucoup de villes, rhabillage ne se fait

pas tout à fait ainsi que nous venons de le dire,
du moins en ce qui concerne le bœuf, la vache et
le taureau. Nous citerons, à titre d'exemple, ce

qui se passe à Lyon et à Bordeaux. 1
1° A Lyon, l'animal est généralement dépouiUé

sans être bouffé.

((Plusieurs bouchers laissent sur les pieds et

patins les deux tiers environ du cuir qui les cou-

vre quelques-uns les dépouillent intégralement.
« La tête est désarticulée entre l'atlas et l'occi-

pital on lui laisse les cornes; on n'enlevé pas les
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ôs\iti'Il~i;-désigôé$à;pijiS'soi1Sle;Jio!lâle ca.uci?vd;

os'dù'hoz, désignes&Paris sous le~ nomde e<MM~bt on livre cette tète tout entière au tripier.
« La queue est désarticulée, avant de fendre

l'ammal, ordinairement entre là première vertë-
bre caudale et la deuxième, quelquefois entre le
sacrum et la première vertèbre.

MLe diaphragme, appelé OM< à Paris, CMMtà

Lyon,est également enlevé et ne figure, non plus

que Ja queue, les joues, etc., dans le poids des

quatre quartiers.
Les animaux, fendus dans le canal vertébral

et privésdes épaules, restent environ vingt-quatre
heures à. refroidir sur les pentes et sont ensuite

séparés en quartiers entre la douzième côte et la

treizième, c'est-à-dire entre la quatrième faussé-
côte et la cinquième. »

Enfin, quand le bœuf est prêt à être conduit à

l'étal du .boucher, on opère sur lui les divisions
suivantes

« A. Les deux quartiers de devant avec les

épaules, soit douze côtes (huit sternales et quatre
asternales) avec la partie correspondante de l'ab-

domen, les sept vertèbres cervicatës, les muscles
du cou, l'épaule, l'avant-bras et le bras.

« B. Les deux quartiers postérieurs, savoir la
treizième côte et la vertèbre dorsale correspon-

dante, les Six vertèbres lombaires, la portion cor-

respondante de l'abdomen, moins le diaphragme,
les 'rognons de graisse, le bassin séparé de la

queue/ordinairement entre la première vertèbre
caudale et la deuxième.))»

2" A Bordeaux,« l'on insuiBe généralement les
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bœufs avant de les dépouiuet~dedeur:
bouchers seuls du quartier des Ghartrons, qui
vendent surtout à la.marine et aux Anglais, n'in-
sufnent pas. L'insuNation, d'après les bouchers,
n'influe en rien sur la qualité de la viande elle
ne fait que parer la marchandise et' lui donner

plus de mine.

« Los pieds et patins conservent leur cuir.
&La tête est séparée à l'occiput; elle ne gardé

pas ses cornes; le c<M:<M'ou les os du nez, n'en'

est pas retiré;.les joues restent également adhé-

rentes à la tète.
« Le diaphragme et la queue font partie des

quatre quartiers.

L'animal, fendu dans la colonne vertébrale
en deux parties égales et gardant ses épaules/est
suspendu à un câble tant qu'il n'a pas été com-

piétement divisé. Une fois séparé en deux por-
tions, on l'accroche par une des jambes à.un pa-
lan, et onle laisse ainsi refroidir pendant vingt-

quatre heures.
K Onle partage ensuite en quartiers.
<( Le quartier de devant emporte neuf côtes.

Les quatre dernières côtes et le reste du corps dé
l'animal composent le quartier de derrière.

« Au moment de quitter l'abattoir pour étre

transporté à l'étal, le boeuf est divisé de la ma-,
nière suivante

« A. Les deux quartiers de devant avec les'

épaules, neuf côtes et la partie correspondante de~

l'abdomen, les sept vertèbres du cou, les muscles
du cou, l'épaule, l'avant-bras et le bras. <
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«Dans,leqùartiërrdedevaitondistmgue
`ccKl" L'épaule, 2° la poitrine, 3° le cou3 4° le

.cap7'fHM,ou partie qui recouvre les neuf côtes

dont il vient d'être parlé; S" la veine entamant
une partie du cou et prise sur les neuf côtes;
6° l'aiguillette, ouportion de musclesqui recouvre

les côtes.
« B. Lesquartiers de derrière. Ils comprennent
i° Le flanchet, ou muscles de l'abdomen; 20la,

cuisse, se divisant en trois pièces, savoir l'ou-

verture, le dessus et le dessous; 3° l'~MtMO-s,

également partagé en trois pièces l'aloyau, le

Ëiet et le coM~OM~ou culotte. »

§ 2. Travail à t'état.

DÉPEÇAGE.

Lesbœufs, les vacheset les taureaux sont trans-

portés de l'abattoir à l'étal, divisés en deux moi-

tiés, tandis que les moutons et les veaux sont lais-

sés entiers.

Arrivé à l'étal, chaque demi-bœuf est déposé
sur l'ais ou établi, après quoi commence le travait

du garçon étalier. Celui-ci sépare d'abord la poi-
trine des côtes, puis il dégage la pointe du filet

qui tient au quasi et le suit jusqu'au premier

-joint, où il scie l'os qui sépare l'aloyau de la cu-
lotte. EnËn, au sixième ou au septième joint, il

sépare les côtes de l'aloyau. L'épaule est ensuite

découpée en deux morceaux, du collier au pale-

ron, et la cuisse en quatre morceaux principaux,

qui sont la culotte, la tranche ou quasi, le gîte
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à la noix et~la pièce ronde. Il ~nereste plus alors
qu'à subdiviser les fragmentsainsi obtenus pour
en faciliterla vente.

Les veaux sont séparés en deux parties princi-

pales, puis chacune de ceUes-ci est découpée en
un certain nombre d'autres dont la qualité variee
suivant la position qu'elles occupent. Les meil-
leurs morceaux sont le quasi, la noix et le ro-

gnon. Viennent ensuite les côtes, le carré, 'les

épaules, etc.
Les moutons sont également divisés en deux

parties principales, et celles-ci détaillées en plu-
sieurs autres. Les meilleurs morceauxsont les gi-
gots, puis les côtelettes, dont le nombre est ordi-
nairement de douze, puis encore la poitrine, le
collet et les épaules.

Les tàtes, les pieds, le mou, le,foie et les ris
des veaux appartiennent au commerce de la bou-

cherie,'tandis que les mêmes parties, dans les

autres animaux, sont du domaine de la triperie; °

IL QUALITÉSOU(CATÉGORIESDESVIANDES.

Personne n'ignore que les viandes les meilleu-

res sont fournies par les animaux les plus grands,
lés mieuxfaits et les mieux engraissés. On

aussi que toutes les parties d'un même animal ne
sont pas également bonnes, ce qui fait rechercher

les unes plus que les autres et, par suite, fait ven-

dre celles-ci moins cher que celles-là. Toutefois,
cette distinction, quant a la valeur vénale, n'existe

pas partout; maisil est à désirer qu'elle se g~né-
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ralise~ar, outre qu'eue est un puissant encoura-

gementM'amélioration des races, elle favorise la

consommation de la viande par la classe ouvrière.
En effet, les bêtes bien conforméesqui fournissent

beaucoup de viande de première qualité sont plus
recherchées par les bouchers, et le prix élevé des

morceaux de choixpermet de livrer à plus bas prix
ceux de qualité inférieure.

A Paris, on distingue quatre qualités ou catégo-
ries de viande dans le bœuf, la vache et le tau-

reau, et trois seulement dans le veau et le mou-

ton. Nous allons les passer successivement en re-
vue en nous aidant des figures de la pianche qui
termine le volume.

1° B~M/,vache et taureau.

« Dans la première qualité, nous trouvons la
viande fournie par les grosses masses du train de
derrière et des lombes. La plus délicate, le filet,
est celle que donnent les muscles presque inactifs,

tendres, abrités de tout contact avec les corps ex-

térieurs, et logés à la.face inférieure de la région
lombaire, à l'entrée du bassin. Les muscles exté-

rieurs qui recouvrent les os du bassin, Fos de la

cuisse, fatiguent davantage pendant la vie, éprou-
vent plus de frottements, opt plus de consistance,
et quoique étant de bonne qualité, sont moins
tendres et moins délicats.

<t Onconsidère comme de <~M;M~M~Ma~Mla
viande fournie par la partie antérieure des mus-
cles de l'épine dorsale, par les masses charnues
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des épaules, pat quelquesparties de la. région cos-
tale et par la partie de l'encolurequi est encon-
tact avec l'épaule. Cette viande est formée demus-

cles enveloppésde lames dures, fibreuses comme

sur l'épaule, ou entremêlés de tissu cellulaire lâ-

che ayant un aspect filandreux.
KPar l'engraissement, cependant, quelques mor-

ceaux de viande de seconde qualité s'améliorent.
Celle qui est fournie par les muscles épais qui oc-

cupent l'espace triangulaire formé par l'os del'é-

paule et celui du bras, par les muscles de l'extré-
mité postérieure de l'encolure, en avant du garrot,
devient marbrée, plus succulente, sans perdre les
caractères de viande maigre. Une partie des côtes,
cellesqu'on appelle côtesdécouvertes, quoique ca-
chées en partie par l'épaule et parce qu'elles ne
sont pas recouvertes de cette couche cellulo-grais-
seuse qui recouvre les autres côtes, formentd'ex-

cellents morceaux pour rôtir. Les muscles de l'é-

pine qui recouvrent leur extrémité supérieure de-

viennent marbrés et sont très-savoureux quandils
proviennent d'un animal jeune, bien engraissé.
On les appelle encore côtes à la noix, à cause de
ce noyau de chair auquel on donne le nom de
noix. LesAnglais estiment beaucoup ce morceau~
ils le considèrent comme de première qualité.

«Dans la troisième qualité se trouve la viande

qui provient des muscles plutôt membraneux que
charnus des parois du ventre et du flanc, des mus-
cles fibreux, durs, résistants, à moitié tendineux,

qui constituent les avant-bras et la partie infé-

rieure des jambes; enfin des muscles entremêlés
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destendons,
collul'ure et de ligaments jaunâtres du.poitrajl et
dël'encolurë. Quelques parties de ces régionss'im-

prëgnent facilement degraisse; mais elles ne don-

~nentpas de Ja bonne viande, parce que la portion
charnueest toujours mince et fibreuse. » (Magpe.)
Enfin, la quatrième qualité ne comprend quela.

.queue et la viandequi se trouve sous le paleron
et sur les joues.
Voici maintenant l'énumér&tlon des divers mor-

ceaux de chaque qualité. La figure 4 indique la.

position qu'elles occupent sur l'animal.

A. Première qualité.

i.TBNDE DETRANCHEou QUASI,appelée HLETà

Lyon. Morceau placé à l'intérieur, sous la se-

melie pu gite à la noix, et qui se compose i° de

JapMM~,partie avantageuse et tendre, comportant
un petit os plat; 2° du milieu de tende; 3q de la

/~MSMpotK~,partie la plus nerveuse.
2. CuLOTTB,appelée comE à Lyon, cnHAUTà

Bordeaux. Partie qui termine l'animal du côté

de la-~queue, ptqui~e compose, en partant de

l'aloyau i" du CMM~r;2° du KuMeM cM~oMc,

.30 de, la pointede.culotte.
3. GtTEA LANOIXou SEMELLE,appelé CUISSEà.

Bordeaux, VEtNEà Lyon. Première partie de la

cuts~se,ducôté extérieur, au-dessous de la pointe
de culotte. Il se compose: 1° de la tranche au

petit ox; 2° du WM~eM gîte à la noix, partie

la plus avantageuse 3" du derrière de gîte, a
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?0~ partie ner-veuseet d'une valeurpl)~s oumoins

avantageuse,.suivaHt que fa jambe a été coupée

plusoûmoinshaut..
4. TRANCHEGRASSEou FiÈCE RONDE.–Deuxième<

partie de la cuisse, du côté intérieur. Elle est

facilement reconnaissable par l'os à moelle qui se

trouve dans sa longueur.
5. ALOYAU.–Partie placée entre la culotte et

le train de côtes, à droite et à gauche de l'échiné.

On y distingue 1° la <e<ed'aloyau ou preMM~

pièce, du côté .dé la cuisse; 20le -milieu d'aloyau
ou ~M~m~ptecc; 3° la ~OMt~c pMcc qui se
terminé au train de côtes. Chacun de ces trois v

morceaux doit contenir une portion proportion-
nelle de niet et de eôntre-nlet. Quand le R~et est

enlevé, le reste s'appelle coquille~oya~. Enfin

on donne le nom de bavette d'aloyau à la partie
inférieure deTaloyau, près de la tranche grasse,
mais cemorceau est une viande de deuxième qua.-
dité.

6. FiLET/appelé ALOTAUà Nantes, à Lyon, à

Bordeaux.' Morceau placé dans rintérieur de

l'aloyau, le long de l'échiné, et qui se prolonge
dans toute sa longueur, en dimiituant d'épaisseur~

à partir de la culotte jusqu'au train de côtes.

7. FAUXFILETQucoNinE-Fti.ET.–Morceau COr-

respondant au filet, mais placé a l'extérieur, le

long de l'échiné. Il est presque aussi délicat que
le vrai filet, mais il ne saurait cependant le rem-

placer comme rôti. On en fait surtout des bif-

tecks..
8. ENTRE-COTES.Parties de viande inter-

~ottc/ter. 23



Il r',U'i,~ ~< :5~:}:>
CÀTÉGOBIESDLS VIANDES.~90

calées entre les côtes et qui n'ont pour os que le

petit bout de l'échine. On appelle train de côtes

la partie de l'animal qui contient les côtes et les

entre-côtes, à partir de la troisième pièced'aloyau

Jusqu'à l'épaule.

B. Deuxième qualité.

i,PALERON,appelé ÉPALARDà Lyon, EPAULEà

Lille. Morceau composé de cinq pièces 1° du

derrière de paleron; 20 de la bande de macreuse;
3° de la botte à moelle; des deux jumeaux,

qui contiennent une noix entourée de graisse;
5'*de la queue de qui termine le paleron,
près des jambes.

2. CÔTES,appelées couRTEs-côTEsà Lyon.
Elles sont désignées comme côtes couvertes pour
lapartie placée entre le paleron et l'aloyau, et
commeCt~es découvertes.pour la partie placée à
là suite des côtes couvertes sous le paleron.

3. TALONDECOLUER,appelé CŒURDECÔTESà

Lyon. Partie qui reste assez ordinairement sur

le paleron quand on le sépare de l'épaule.
4. BAVETTED'ALOYAU.Partie inférieure de

l'aloyau, près la tranche grasse.
5. PLATSDECÔTESDÉCOUVERTSOUPLATESCÔTES

DECOUVERTES.Partie du train de côtes qui est

placée sous l'épaule et le paleron, à la suite des
côtes découvertes.

6. ROGNONS.
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C. Troisièmequalité.
`

1. COLLIERou COLLET.–Morceau composé de

deux pièces 1° la veine maigre ou le mcn~re de

collier, partie qui se prend sur le cou; 20 la veine

grasse ou le gras de collier, partie qui se prend
sous la gorge.

2. Pis, appelé GRUMEAUà Nimes, FLANCouMN-

GÈREà Nantes, HAMPEet PETITSos a Lyon, FLAN-
CHETà Lille, à Bordeaux, etc. Morceaucomposé
de trois pièces f le gros bout, partie se trouvant

entre les jambes de devant; 20 le milieu de poi-
trine, première partie du ventre, du côté de la.

cuisse; 3° le flanchet, seconde partie du ventre,
aussi du côté de la cuisse.

3. GITES. Lesparties supérieures des jambes.
Il y a donc deux gîtes de devant et deux gîtes de
derrière. A Nantes, ces derniers sont désignés par
le nomde, TRUMEAU.

4. PLATSDECÔTESCOUVERTS. Partie infé-
rieure de l'entre-côte et des côtes, près de la.poi-
trine.

D. Quatrièmequalité.

1. SURLONGES,CÔTESDESURLONGESOUCÔTESDE

CHARBONNAis.Partie intérieure qui se trouve
sousle collier.

2. PLATSDEJOUEou TÊTES. Partie des joues
de laquelle on a retiré le crâneet lamâchoire..

3.QCEUE. Partie osseuse qui se découpe,

parfois pour être adjointe comme réjouissance
aux morceaux ayant peu d'os.
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A. Pf~Kt~rc~aHM.

i. CuissoT. Partie découpée ordinairement
en quatre morceaux principaux l" l'~<7'c-~Ma;,
qui est le plusestimé; 2° la rouelle, qui occupe le

second rang; 3" le cul de veau, qui vient apr~,
4° le quasi,, qui est le moins cher à cause des os

qu'il renferme.
2.ROGNON.

3. LoNCE. Partie placée entre le cuissot et le
carré couvert et correspondant à ce que, dans le

ttœuf, on appelle culotte.
4. CARRÉCOUVERTou CÔTESCOUVERTES.Partie

qui comprend l'ensemble des côtes de l'animal

et qui se vend, tantôt en un seul morceau pour
mettre à la broche, tantôt divisé en côtelettes.

B..D~M-K~mequalité.

1. EPAULEou PALERON. Elle renferme une

partie grasse, de forme oblongue, au milieu de

laquelle se trouve un morceau globulaire de la

grosseur d'une noix et d'une extrême délicatesse.
€*e~tce morceau globulaire que l'on désigne sous
le nom de noisette de MaMjet que plusieurs per-

sonnes confondent avec la portion de cuissot dite
MOM;aiM.

2. PoiTRiNE. Morceauqu'on découpeordinai-
rement'en deux parties principales lo le gros
bout 2'lespett<s f~Mh-OMS.

3. CÔTELETTES Ou CÔTES DÉCOUVERTES.
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C. TrOM~tMe~MaKM.

4. COLLIER OU COLLET.

2. BASSESCÔTES.-.Partie placée entre le carré

et le collet, sous le haut du paleron.
3. JARRETS.

La tête, les pieds, la fraise, le foie et les ris sont
vendus à part, en dehors des qualités ci-dessus.

3" MOUTON.

A. Première qualité.

Elle comprend les GIGOTSet les CARRES.Comme

ceux de veau, ces derniers se vendent en un seul

morceau, ou divisés en côtelettes qui sont généra-
lement parées, c'est-à-dire dégagées des parties
grasses et tendineuses qui les entourent.

On range aussi la SELLEdans cette section. C'est

un morceauqui comprend toute la partie des reins.
On la coupe à la première côte, puis on tranche
les gigots au-dessous de la queue et en biais vers
les flancs.

B. Deuxièmequalité.

Cette qualité se compose uniquement des deux

ÉPAULESOUÉCLANCHES.

C. TrotStétMequalité.

On considère comme de troisième qualité fia.

POITRINE;2° le CGUETOUCOLLIER;3° les D1ÈBRIS
DECOTELETTES.
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CHAPITRE HI.

LA VIANDE.

§'t. NATURE DES VtANDESNVERSES.

l''FMK~6~~M/

La viande de BŒUFou taureau châtré est la

viande de boucherie par excellence. C'est la plus
saine, la plus nutritive, celle qui donne le bouil-

lon le plus aromatique et le plussapide.

2°FMM~~vacAc.

La TACHE,quand -elle a été préparée avec le.

mêmesoin que le boeuf, produit une viande tou-

jours égale à celle de ce dernier, souvent même
meilleure. La croyance contraire a pour origine
Fusage où l'on est à peu près partout de conserver
les vaches trop longtemps, de les épuiser par le
lait et le travail, et de les engraisser incomplète-
ment. Mais la viande de vache est supérieure à

celle de boeuf à conditions. égales d'Ageet d'en-

graissement. Celle d'une très-bonne génisse ou

d'une jeunevache est préférable a celledu meiUeur

boeufset celle d'une vache maigre et vieille est
moins mauvaise que celle du bœuf qui serait dans

tememeétat.
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C'est donc un .préjugé de croire qae la. viande

de vache est inférieure à celle de bœuf.
xEt d'abord, dit un éminent agronome, on ne

voit pas quelles raisons naturelles pourraient pro-
duire une telle différence entre les deux espèces
de viande.

« A l'époque où la consommation de la viande
était moins considérable, on n'engraissait pas les

vaches avant de les livrer à la boucherie, mais
seulement les boeufs qui suffisaient alors à l'ali-
mentation. C'est de là surtout qu'est venue la pré-
vention contre la,viande de vache.

« Aujourd'hui on engraisse les vaches et on les (

nourrit mieux que par le passé. Dans certaines

parties des départements du Nord et du Pas-de-'

Calais, on vend, même pour la boucherie, neuff

vaches contre un boeuf. Ony engraisse non-seu-:
lemënt des vaches, mais des génisses,.et l'on a re-

marqué que, sous ce rapport, elles étaient plus

précocesque lesboeufs.Sans doute, dans les grands
centres de population, à Paris et aux environs sur-
tout, les nourrisseurs entretiennent des vaches qui,i

arrivent le plus souvent à la boucherie épuisées

par une longue lactation. La chair de ces animaux

est nécessairement moins délicate que celle des

bœufs préparés pour le même objet. De la encore

évidemment une opinion défavorable à la viande
de vache; mais cette infériorité n'existe réelle-
ment que poulies vieilles vaches. Ainsi, &.<Gri-

gnon, l'on engraisse des vaches qui se vendent

toujours~comme viande de première qualité, et
l'on a constaté ce fa\t, qu'au débit la vache donne
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plus de viande de première quanté proportion
gardée, que le bœuf.

« Onnesaurait donc trop s'élever contre un pré-
jugé qui tend à discréditer dans l'esprit des con-
sommateurs une viande généralement tout aussi
bonne que celle à laquelle ils accordent une pré-
férence marquée. ))

3" Viandede taureau.

La viande de TAUREAUest, de la part de certai-

nes personnes, l'objet d'une répulsion que rien ne

justifie. Il est incontestable qu'elle ne vaut pas
celle de bœuf et de vache, mais elle n'est pas mau-
vaise et surtout, comme on l'a prétendu, elle n'est

pas nuisible.

40 Viande de veau.

Le VEAUfournit une Viande légère et agréable,
mais qui est souvent malsaine, indigeste et sujette
à se décomposer rapidement, soit parce qu'elle
n'est pas smBsamment faite, soit parce que les

animaux dont elle provient arrivent à l'abattoir
dans un état plus ou moins complet de fièvre et
d'échauffement dû aux fatigues de la route.

S"FMM~a~M<tM.

La viande d'AGNBAuest fade et d'une digestion
difncHe~ mais celle de MOUTONconstitueun ali-
ment à la fois tendre, sapide, nutritif et d'une
facile digestion.



eSIG~ES` DE~fDY'P&&b"Y3SVIANDES:~SÏC~S'DBS~T~UNDES. S9?

6''y!aM<~<c~MtL

La viande de, CHEVALest aussi saine; aussi nour-
».

rissante et d'un aussi bon goût que celle de bœuf,

quand elle provient d'animaux en bon état. C'est
une vérité admise aujourd'hui par tout le monde,
mais, ainsi quenous l'avons déjà dit, elle ne pa-
rait pas destinée à jouer, dans l'alimentation pu-
blique, un rôle aussi considérable qu'on a essayév':
de lui assigner.

7<*Viande de chevreau.

La viande de CHEVREAUest délicate, mais peu
nutritive, et rien ne prouve qu'elle soit nuisible,
dû moins quand elle est de bonne nature. Dans

certains pays, on préfère celle des tétarts, tandis

que, dans d'autres, on consomme indifféremment

celle dès tétarts et celle des broutants.

§2. SIGNESCARACTÉRISTIQUESDESDIVERSES

VIANDES."

Il existe un certain nombre de signes généraux

auxquels on peut reconnaître de quelle espèceani-

male proviennent les diverses viandes de bouche-

rie.~
l'MM~~6<'<Ï'M/

La viande de BŒUF-secomposede fibres larges,
fermes, d'un rosé foncé et légèrement marbré de

veines blanches. Les os des côtes sont arrondis,
épais et d'un blanc jaunâtre. Si la graisse a cette
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dernière couleur, c'est une marquedejeunesse et
dëbonétat.

2''FMM~~MeAe.

La viande de VACHEa les fibres plus fines, le

grain plus serré, la coloration moins vive. Les os
des jambes sont plus minces et ceux des côtes plus
larges et très-plats. La graisse est toute blanche.

3° Viande de taureau.

La viande de TAUREAUse distingue de celle de
boeuf et de vache en ce que, généralement, elle
a le tissu cellulaire d'un grain plus gros. et plus
ferme au toucher. En outre, elle est d'un rouge
surtout dans les animaux d'un certain

âge, et manque de marbré. Les os sont également

plus volumineux et plus durs. Enfin la graisse,
très-jaune et très-dure, exhale une assez forte
odeur de rance qu'on n'oublie pas quand on l'a
sentie une fois.

4'')~MK~~c~a:

La viande de CHEVALne peut pas être confon-

due avec les précédentes. Elle en diffère surtout

par ses fibres, qui sont très-grosses, et par sa cou-

leur, qui est un rouge plus ou moins bleuâtre.

S'~MM~a'MM.

La viande des VEAuxmort-nés, ou gosselins,et
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celle des animauxtués à. l'âgede huit jours a trois

semaines, présentent les caractères suivants le
tissu cellulaire, non encore formé, n'a pas de con-

sistance; la fibre est lâche et un peu visqueuse,
la couleur est d'un blanc-jaune verdàtre; la graisse
est d'un'blanc sale, et quand on la roule entre
les doigts, elle devient collante et comme savon-
neuse. De plus, les os, très-spongieux et presque
Rexibles,contiennent, au lieu de moelle, une ma-
tière huileuse, et ceux de la poitrine sont essen-
tiellement cartilagineux. Enfin les parties muscu-
laires sont extrêmement ténues et n'offrent aucune
résistance. Au-dessus de trois semaines,cessignes
disparaissent avec plus ou moins de rapidité, sui-
vant la nature des animaux et la manière dont ils
ont été traités.

La viande des veaux en bon état est fine, résis-

tante, d'un rose très-tendre et entremêlée d'une

graisse éblouissante de blancheur.

6° Viande de mouton.

La viande d'AGM~uest molle et blanche. Celle
des MOUTONSbien faits est cramoisie. Parmi ces

derniers, on estime surtout ceux qui ont été élevés

dans des pâturages situés sur les bords de la mer

ou, comme on dit, dansdes prés salés; mais si la
viande qu'ils fournissent est extrêmement tendre
et savoureuse, elle ne se distingue pour ainsi dire

pas, à l'extérieur, de celle qui provient des autres
moutons de bonne nature.
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7°FMM~c~e~re<m.

La viande de CHEVREAUa les fibres très-longues~

molles et de couleur blanchâtre.

§ 3. LABONNEVIANDEETLAMAUVAISE.

Quels sont les signes de la bonne viande et ceux

do la mauvaise?

« La bonneviande est couverte de graisse, ferme
sans dureté, d'un beau.rouge clair, d'une odeur

dpuce et presque nulle; elle ne présente aucun

point saignant, livide, visqueux, blafard toute

mucosité à sa surface la rend suspecte; la moelle

des oslongs'des extrémités postérieures est solide,

d'un blanc rose; celle'des extrémités antérieures

est plus jaune, plus nuide et de consistance miel'
leuse.

KGhézles animaux malades, la moelle est plus

fluide, brune, piquetée de noir, souvent striée de

filaments sanguins.
« .La santé des animaux amenés' dans lés abat-

toirs se reconnaît aux caractères suivants regard

vif, allureaisée, rumination point de bave, point
d'écoulement de matières excrétées par le nez, par

les oreUles, par les yeux; les cornes, les oreilles,

les narines, la gueule ne sont pas froides; là peau

n'ëstpointsquameuse ou furmracoe; point de pus-
tules ni. de croûtessurle corps, sur la tète, au cou,

dans la gueule ou sur la langue; point de chaleur

morbide ni de tuméfaction aux tétines; point d'en-
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gorgement au cou, derriërëles épaules, au défaut

del'épauleniauxaiues.
MParmi les maladies qui frappent les bêtes à

cornes, le typhus, le charbon et la pustule mali-
gne sont réputés comme déterminant l'altération
de leurs chairs.

<' Letyphus débute par un ensemble de signes
faciles à constater tête pendante, oreilles basses,

poil hérissé ou piqué; jambes de devant écartées,
les postérieures rapprochées des antérieures, de
manière à voûter l'épine vers le dos; allure chan-
celante et comme ivre, le pied heurtant le sol; la.
tête soulevée retombe comme une masse; si on la
maintient relevée, l'animal parait étourdi et chan-
celle. Chez les vaches, les trayons sont froids,
comme emphysémateux, la sécrétion du lait est
tarie ou diminuée; à la base des cornes et des

oreilles, la main perçoit alternativement de la cha-
leur et du froid. On observe l'adhérence de la peau
aux muscles, des grincements de dents, des con-
vulsions de quelques muscles, surtout au cou et
au coude, un tremblement particulier de la tête
comme par l'effet d'élancements douloureux; une

soif intense, de la dysphagie, le larmoiement, le

gonflement des paupières, la teinte violacée de la

conjonctive, la rougeur de la membrane nasale,
un écoulement de mucosités par la bouche et les
narines.

« Le eA<M~OMou anthrax se caractérise par le
développement de tumeurs sur diSérentes parties
du corps. Ces tumeurs, de forme variée, croissent

rapidement et tendent au sphacèle.
Boucher. M
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<f La race bovine presente'd'prdinaire-plusieurs
tumeurs charbonneuses et est sujette à plusieurs
variétés de cette aSëction,sans compter le glossan-
thrax, qui lui est commun avec le cheval. Tantôt
la maladie se montre au .poitrail à la pointe des

épaules, au fanon et sur les c6tes, débutant par
une petite tumeurqui, en une demi-heure, arrive

aux dimensionsd'une tête d'homme et se propage,
avec une célérité funeste, sous le ventre, au .dos
et au cou. Tantôt on ne voit que des taches Man-

ches, livides ou noires, mais la gangrène s'établit
et marche sous la peau, qu'euesouiève etquicra-
que a la palpitation. Unetroisième variété, dite

charbon blanc, règne d'abord sous la peau et en-

tame les musclessans tuméfaction apparenterjelle
ne se trahit que par la rénitence et la crépitation
dela. partie où elle siège..

.«Le charbon se communique d'animal ani-

mal, et do l'animal àl'homme, double propriété
qu~i!partage avec la pustule maligne.Cette autre

variété de l'anthrax donne lieu au développement
d'une vésicule séreuse placée sur une tumeur dure,
circonscrite, bordée à son pourtour de petites vé-
sicules ~pleinesd'une sérosité roussâtre; la gan-
grène s'en empare, le pouls est petit, les forces

prostrées, et si la cautérisation ou l'instrument

n'intervient, la mort est prompte,
La cachexie aqueuse et la phthisie avancées

rende.nt la chair filandreuse, insipide, indigeste.

,<(La.e~!M/ maladie contagieuse, propre a

l'espèce ovine, communiqueà la viande une odeur
fade et douceâtre. N(Lévy.)
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Nous.&vbnsait'alUeursil'inauencë <~)ie ia.'fa.ti--

gueptiesjma.uvaistra.itementsexercentsurlaqua-
lité de la viande..
Les viandes provenantsd'animaux malades, sur-
tout atteints- d'aBëctions contagieuses, sont tou-

jours de fort mauvaises viandes; mais la plupart
des hygiénistes admettent que, lorsqu'elles .sont
cuites convenablement, on peut en faire usage
sans danger. Malgrécela, les règlements de police

qui en interdisent l'usage doiventêtre maintenus,
car « ils témoignent de la sollicitude do l'autorité

pour la sauté publique, et préviennent les excès
d'une industrie cupide. M

N'oublions pas que le contact de la viande sai-

gnante provenant d'animaux charbonneux, suffit,
avant la coction,,pour communiquer ta maladie,
La même observation s'applique à celle des che-
vaux atteints de la niorve ou du /hret?t (1).

A ces considérations générales sur la bonnea
viande et la mauvaise, nous ajouterons .quelques
mots sur l'inâuenoe que l'âge exerce sur la qualité
des produits de la boucherie.

Quandles animaux sont trop vieux, surtouts'ils
ont longtemps travaillé, et si, avant d'être con-

duits &l'abattoir,iis n'ont pas reçu une prépara-
tion convenable, la viande ~st dure, coriace, de
difficile digestion. Si, au contraire, ils sont trop
jeunes, elle est creuse, celluleuse, peu sapide, sans
arôme et.sous un volume,considérable, renferme

peu de matière nutritive. Quelquefois même,elle

(t) Voyezle JHamMe!<!<!'E}u<trt-tMe<tt-,qniMtpartie du
prësentvoinme.
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est insalubre, ainsi que cela arrive à celle des
veaux âgés de moins de six semaines, qui, pour
ce motif, est interdite à Paris. A plus forte raison

doit-on proscrire la viande des gosselins, c'est-à-
dire des veaux mort-nés ou extraits de la vache

par suite de quelque accident.

Une autre remarque qui ne manque pas d'im-

portance, c'est que la viande n'est véritablement

bonne à manger que le lendemain du jour où l'a-

nimal a été abattu. Plus tôt, elle est dure, indi-

geste, difficile à ramollir par la cuisson.

§ 4. CONSERVATIONDELAVIANDEAL'EJAL.

La conservation de la viande à l'état frais est
une des grandes difficultés du commerce de la

boucherie, car, malgré les soms les plus minu-
tieux, elle ne peut pas dépasser certaines limi-
tes.'

En été, le &<BM/,la vache et le taureau peuvent
se conserver très-sains pendant quarante-huit heu-
res. Le veau et le mouton ne doivent l'être que
pendant trente-six heures, surtout quand la cha-

leur est forte.
En hiver, au contraire, toutes ces viandes se

gardent, sans aucun inconvénient, pendant quatre
jours et même plus si le temps est bien sec.

Au printemps et en automne, trois jours sont
le terme moyen de conservation pour le boeuf, la
vache et le taureau, et cinquante-quatre heures

pour le veau et le mouton.
Dans les temps orageux, toutes ces viandes sont
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s~sc6ptihlesde.toMM!<6t'enrdpuze'hënres,quelq'(te-
foismèmeplustût.. t

On conçoit que les déterminations qui précè-
dent doivent varier suivant qu'on se trouve dans

un pays chaud, froid ou tempéré, comme aussi,

dans le même pays, suivant le plus ou moins d'hu-

midité de l'air, le plus ou moins d'élévation do la

température, etc.

La fermentation putride des viandes fraîches est

d'ailleurs aisée à reconnaître. Elle s'annonce par
une odeur caractéristique accompagnée d'une: co-

loration violacée ou noirâtre. En outre, diverses

mouches, les unes ovipares, les autres vivipares,
viennent y déposer des œufs ou des larves.

Tous les bouchers savent que le procédéd'abat-

tage employé par les Juifs permet de conserver

plus longtemps la viande fraîche, parce qn'iLa.a

pour effet de dégorger plus complétement les vais-

seaux. Ils savent aussi que la viande provenant

d'animaux mal saignés est moins aisée a conser-

ver que celle qui se trouve dans le cas con-

traire.

§ RENDEMENTDESANIMAUXDEBOUCHERIE.

Personne n'ignore que la viande la meilleure

est fournie par les animaux les plus grands les

mieux faits et les mieux engraissés, mais le poids

de cette viande est sujet à des variations si nom-

breuses et si considérables, que le rendement dés

espèces de boucherie constitue une question des

plus difficiles à résoudre.
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D'après M.Bizet, on peutJËxer,ainsi qu~il.suit;
le poids moyen des bœufs amenés aux abattoirs

de Paris:

Pppr les bœufsdits de pMMK~ qualité 432

ki)6g. 50 grammes;
Pour'les bœufs dits de secondequalité, 337 ki-

!og. 30 grammes
Pour les bœufs dits de troisième qualité, 300

kilog. et au-dessous.

Mais il est à observer que chacune de ces qua-
lités de bœuf comprend des déchets, tels que cuir,

suif, langue, rate, cœur, etc., qu'il faut déduire
des nombres qui précèdent. Or, cette déduction

faite, on obtient les résultats suivants

Bœuf de première qualité, sur !e poids total

S7 pour 100 de viande et 43 pour 100 de dé-

chets;
Bœuf de secondequalité, sur le poids total S4

pour 100 de viande et 46 pour 100 de déchets;
Bœuf de troisième qualité, sur le poids total:

5i pour 100 de viande et 49 pour 100 de dé-

chets.

Les vaches présentent d'autres conditions dans

le produit des viandes et des déchets. Ainsi, les

vaches de bande, c'est-à-dire les jeunes bêtes qui
n'ont point engendré, donnent, en moyenne,5~
pourlOO de viande et 4& pour 100 de déchets,
tandis que les vaches laitières fournissent 46 pour
100 de viande et S4 pour 100 de déchets. « Cette

sorte d'équilibre dans les deux poids inverses, dit
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not~eauteop, ne peut s'expUquei';quepa]'ia ma-
nière dont cesdeux sortes de -vachessont élevées.

Les unes, libres en plein air, paissent dans les

prairies, restent sveltes, légères, allègres, n'éprou-
vent aucune gène par l'ampleur dé leur abdomen

ouïe volumede leur tétines, tandis que les autres,
excitées à la fécondité, puis à l'excès de la nour-
riture pour qu'elles fournissent une plus grande
quantité de lait, arrivent à un gonflement in-

croyable du ventre et des tétines. ))

Chez les veaux, la. proportionde la viande et
des déchets a beaucoup plus de régularité. Ainsi,
quand il s'agit d'un de ces animaux, on est pres-
que toujours dans le vrai en estimant la poids de
la viande à 60 pour 100 et celui des déchets &40

pour 100.
Cette observation est également vraie pour les

moutons qui, en moyenne, donnent 50 pour 100
de viande et le même poids de déchets.

§ 6. DÉCHETSDELABOUCHERIE.

Les déchets de la boucherie sont assez nom-

breux. On comprend sous ce nom la peau, le suif,
les pieds, les os, les patins, la conte, la &OMrys,
les intestins, le sang et les abats.

La peau est vendue aux tanneurs, aux hon-

groyeuis,' aux mégissiers et aux parcheminiers,
qui la soumettent à des opérations ou manipula-
tions en rapport avec l'usage ultérieur qu'on veut
en faire.

Le suif est d'abord mis en œuvre par les fon-
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deurs, puis liv~ré aux'fabricants dé 'chandelles, aux
stéariniers, aux parfumeurs,etc.

Les pieds de bœuf sont principalement utilisés

par les fabricants d'huiles animales, etc.

Les gros os, particulièrement les tibias, sont

vendus aux tabletiefs. Quant aux petits os, ils ser-
vent à faire du noir animal.

La eoftM est également utilisée par ]es table-
tiers.

La &oM!'rcest employée par les tapissiers et les

bourreliers.

Avec le sang et ce qu'on appelle fo~MMT'Mou

~pfMC~Mres,on fait des engrais pour l'agricul-
ture.

Les intestins et là MMMconstituent les matiè-

res premières du boyaudier.

Les patins, ou tendons d'Achille, servent'a fa:-

briquer diverses sortes de colles.

Enûn, les ~~ts sont livrés aux tripiers. On les
divise en rouges et en blancs. Pour le bœuf, les

abats rouges se composent du foie, du mou et de

la raté. On y ajoute la tétine pour la vache. Les
abats blancs sont les mômes pour le bœuf et la

vache. !!s comprennent le muffle (dans lequel se

trouve le palais) et les estomacs, ces derniers pré-
sentant quatre compartiments appelés vulgaire-

ment herbiëre, panse, feuillet et franche-mule.
Pour le mouton, les abats blancs se composentdes
estomacs, des pieds, de la cervelle, de la tête et

de la'langùe; et les abats rouges, du cœur, des

poumons, du foie et des rognons.
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§7. HYGIÈNEDELABOBCBEME.

Les lieux destinés au commerce de la bouche-

rie,doivent être disposés de manière.à n'admettre

qu'une lumière rare, et à se maintenir à une tem-

pérature inférieure de quelques degrés à celle de
l'air extérieur, cette demi-obscurité et cette fraî-

cheur ayant pour effet d'éloigner les mouches et

les insectes, et de favoriser la conservation de la

viande.
A cette condition générale viennent s'en ajouter'

plusieurs autres qui ne manquent pas d'impor-
tance.

Ainsi, à Paris, que toutes les autres villes de-

vraient s'efforcer de prendre pour modble, il faut

que tout étal ait au moins 2 mètres ')/2 de hau-

teur, 3 1/2 de largeur et 4 de profondeur.
L'air doit circuler librement et même transver-

salement. Cette précaution devient plus nécessaire

si l'étal est ouvert au sud ou à l'ouest, parce que,
dans l'un et l'autre de ces deux cas, le courant

d'air est nul et peu propre à la conservation des

viandes.

Il ne doit y avoir dans un étal ni âtre, ni che-

minée, ni fourneau, et toute chambre à coucher
doit en être éloignée ou séparée par des murs sans
communication directe.

Tout étal doit être tenu en état de parfaite pro-

preté, et il ne doit être fermé, même sur la rue
et pendant la nuit, qu'à l'aide d'une grille à bar-
reaux de fer.
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I! fautque les murssoient revêtus d'enduits ou

de matériaux imperméables, et que le sol soit en-

tièrement dallé avec pente et rigole et en surélé-
vation dusol de la. rue.

Ënnn, à défaut d'un puits où d'une concession

d'eau~ un réservoir d'un 4/2 mètre.'cube doit être

établi et rempli tous les jours.

EXPLICATIONDE LAPLANCHE

FIGURANT LES MANIEMENTS ET LES COUPES

DES ANtMACX.

Les trois premières figures ont pour objet de

faire connaître la position des maKMMtCMtsdu

boeuf, du veau et du mouton. Toutes les autres

représentent les coM~s usitées dans quelques
grandes villes pour les animaux de Boucherie,

c'est-du-p la manière suivant laqueHe ony de-

pëeëcës animaux, opÉration qui, ainsi que nous
l'avûns dit, Yariëplus ou moins suivant les loca-
lités. Des chiffres placés entre parenthèses indi-

quent la. catégorie ou qualité attribuée à chaque
morceau. Ces chiffresmanquent pour Lyon~parce

que les bouchers de cette ville sont dans l'usage
de ne faire aucune distinction entre les morceaux,

par conséquent, de les vendre le mème'prix.
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LEQUARRÏSSEUR

§1.INTRODUCTION.
Onappelte chantiers ou c!osd'équarrissage des

établissements où l'on abat les chevaux hors de

service et où l'on transporte ceux qui sont morts
dé maladie ou par accident. Us sont également
destinés à recevoir les autres animaux domesti-

ques, plus particulièrement les chiens et les chats

qui se trouvent dans le même cas, mais ce sont1t

les chevauxqui y donnent lieu aux manipulations
lesptusimportantes.

Autrefois, cesétablissements se nommaient ~cor-

ehcfMS,parce qu'on s'y bornait à dépouiller les

animaux de leur peau. Par la même raison, on

appelait ~eorc~MT'sceux qui les tenaient ou qui
y travaillaient, et qui (appartenaient toujours aux
classes les plus infimes de la société.

Anciennement, les chantiers d'équarrissage n'é-.
taient soumis à aucune surveillance.'Ils consti-

tuaient partout des foyers d'infection, mais c'est
surtout dans les grandesvilles, où Usavaient na-

turellement les proportions les plusconsidérables~
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qu'ils étaient une source « d'incommodités inex-

primables. a Situés au milieu même des habita-

tions, ils formaient d'immenses cloaques où ve-

naient s'entasser indénniment des débris de cada-

vres dont la décomposition putride empestait l'air
et produisait, principalement pendant l'été, des

myriades de vers qui gagnaient le voisinage et y
souillaient tout. Les ossements et les entrailles

étaient,ordinairement abandonnés épars surlesol.
Les carcasses seules étaient brûlées de loin en loin

quand elles devenaient trop encombrantes. On en
-élevaitalors d'immenses bûchers où le feu trou-

vait un aliment pendant des semaines entières.
Tous les auteurs anciens sont d'accord pour dire

qu'il était impossible de se faire une idée de l'hor-
rible puanteur qui s'exhalait de pareils établisse-

ments. Qu'on ajoute à tout cela les légions de rats

qu'entretenaient les matières animales, et l'on

pourra se figurer combienles populations avaient
à souffrir du voisinage de ces lieux d'infection.

Ce n'est qu'un peu avant le milieu du dernier
siècle que les chantiers d'équarrissage ont com-

mencé à recevoir quelques améliorations sous le

rapport de la salubrité. Toutefois, les grands pro-
grès ne'datent réellement que d'une cinquantaine
d'années, c'est-à-dire du moment ouïes chimistes

industriels ont enseigné à tirer parti des divers dé-
bris dont les équarrisseurs'd'autrefois ne savaient
faire aucun usage.

Les clos d'équarrissage d'aujourd'hui sont de

véritables abattoirs, et toutes les matières qu'ils'
fournissent sont utilisées par l'agriculture oupar
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l'industrie, depuis la peau et la chair .jusqu'aux
férs~etauxclous.

§2. OPÉRATIONS D'ÉQUARRISSAGE.

10 Abattage des animaux.

Ainsi quenous l'avons dit, les clos d'équarris-
sage ne sont passeulement destinés à exploiter les
cadavres. On y amène aussi les animaux vivants

mis hors de service par l'âge ou par des innmiités,
ou atteints de maladies reconnues incurables.

Dans les grandes villes, les cadavres sont enle-

vés par les équarrisseurs eux-mêmes, au moyen
d'une espèce de tombereau de forme particulière.

Cetombereau est monté sur deux roues pou éJe-

vées. Sa caisse, qui est parfaitement planchéiée,
porte à l'avant un treuil mû par une manivelle,
et à l'arrière une avance qui lui permet de tou-

cher terre plus facilement, de manière à former
un plan incliné. Par suite de cette disposition, le

chargement peut être fait sans peine par une seule

personne. A cet effet, on passe une corde dans une

inciston pratiquée dans la queue de l'animal, et
on l'y arrête solidement à l'aide d'un noeud par-
ticulier dit MœM(!a!MO?TMMMf.Onplace alors

l'arriére de la voiture sous la croupe du cadavre,

puis on met en mouvement le treuil qui, enagis-
sant sur la corde dont il vient d'être question, fait
monter peu à peu l'animal dans la caisse .de la

voiture. Les membres de celui-ci s'appuient.sur
~esridelles, qui sont très-basses à l'arriére et y ontlesridel1~s, qui sont très-bassès à l'arrïère7etvti~it

Équarrisseur. 27
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en mourant jusqu'à. l'avant, aSn ~e faciliter le

glissement et pour que les pieds ne s'accrochent

pas en montant. Quand le cadavre est chargé, on

le couvre de paille ou d'une toile grossière, afin

d'en cacher la vue aux passants pendant le trans-

port.
Le plus souvent on abat les animaux vivants

dans la soirée et on les dépèce ou équarrit le len-
demain matin. Quelquefois, cependant, on les
met à mort dans la journée et on les dépecé immé-
diatement. Cette méthode est la meilleure, parce

qu'elle permet de profiter des heures de la soirée

pour laver l'atelier.
Il existe quatre procédés d'abattage
L'insufflation,
La section de la moelle épinière ou l'énerva-

tion,

LaMc~tOM~MfatMMM.roulaMt~M~j
L~MOMMMMM~OUaMOMMKa~.
Le premier procédé consiste à insuffler de l'air

dans les veines. Il n'est presque jamais employé,

parce qu'il est très-incertain dans ses ciTets~l'ani-
mal pouvant résister souvent à l'action d'une

grande massed'air introduite dans ses veines.
Dans le second procédé, on tranche la moelle

épinière en enfonçant un instrument très-aigu
entre la tête et la première vertèbre du con. Il

n'est pas plus répandu que le précédent, parce

qu'il exige, de la part de l'ouvrier, une adresse
et une habileté qu'il est tres-difScile d'acquérir.
D'ailleurs, là rapidité avec laquelle l'animal tombe
sur le sol n'est pas toujours sans danger.
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Létroisième procédé consiste à enfoncer un long

couteau dans le poitrail de l'ammal, de façon, à
venir couper le tronc aortique et les autres gros
vaisseaux qui se trouvent à rentrée dé la poitrine.
A6n que la peau soit mieux tendue, on force le
cheval à tenir la jambedroite en arrière. Quelque-
fois l'équarrisseur le faisant avancersaisit, pour
le frapper, le moment où il est dans cette posi-
tion. Danstous les cas, le sang coule aussitôt en

abondance, l'animal chancellé, tombe et meurt
au milieu de convulsions comme tétaniques. C'est
le mode d'opérer dont l'usage est le plus général.

Dansle quatrième procédé, qui est celui de l'as-

sommement, on bande les yeux de l'animal, puis
on lui applique un violent coup de masse sur le

cr&ne.Si le coupest bien ajusté, le cheval tombe

sur la place même. On combine très-souvent ce

procédé avec celui de la saignée, c'est-à-dire qu'on
assomme d'abord l'animal et qu'ensuite on le sai-

gne.
2° D~pc~e.

Que l'animal soit abattu par les équarrisseurs
ou qu'il leur arrive à.l'état de cadavre, voici com-

jnent!!s le dépouillent et le dépècent.
«Pour enlever la peau d'un cheval, l'ouvrier

le place sur le dos et le maintient dans cette po-
sition, soit en contournant l'encolure de manière

A placer la tête contre l'épaule, soit en mettant

une pierre ou un .corps quelconque sur le côté du

corps;puis il pratique une incision qui part de l'es-

pace intermaxillaire et se prolonge jusqu'à l'anus,
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en suivant le bord inférieur de l'encolure et le

planmédiande lapoitnne'et du ventre. Cela fait,
il dirige une incision à.la face interne des quatre `

membres, dans le sens de leur longueur, laquelle
incision rencontre celle du tronc à angle droit, et

s'arrête dans le pli du paturon, près du sabot, où

la peau est coupéecirculairement. L'ouvrier dé-

pouille alors successivement la région de l'abdo-

men, de la poitrine, de l'encolure, les membres
et lesparties latérales ducorps. Pendantcette opé-
ration, il a soin de diriger le tranchant du couteau
duoôté des muscles, pour ne pas entamer la peau.

« Lorsque la peau est détachée d'un côté., on

retourne le cadavre pour en faire autant du côte

opposé.

« Oncoupeprës de la racine la queue, qui reste
~adhérenteà la peau, ainsi que les oreilles et la

presque totalité des lèvres. Les pieds, munis des

sabots et des tendons ûéchissenrs, sont détachés à

l'articulation du jarret et du genou. On ménage
les parties tendineuses qui demeurent ûxées à la

région détachée.

<( La peau et les pieds enlevés, les membres-pos-
térieurs sont désarticulés à l'articulation coxo-fé-

morale, de telle sorte que les muscles soient cou-

pés le plus près possiblede leur insertion au bassin.

Ensuite on sépare avec la plus grande précaution
les massesmusculaires de tous les os; sans-excep-
tion, a.ûn que,lorsque les viscères et le diaphrag-
mesont enlevés, lé cadavre,se trouve presque ré-

duit à l'état desquelette. ?



~~BR~IO~S D'~UAimtgS~GE. ''3M~

,:=_ r

3°ï't'aMt!s<~&ns.

Apres le dépeçage, le travail le plus important
des équarrisseurs a pour objet de transformer la
viande et le sang en engrais.

A. La Mande.–Quelquefois on enfouit la viande
fraîche après avoir eu soin de la saupoudrer de

chaux vive, afin d'en faciliter la décomposition.
Au bout d'un mois, on ouvre la fosse, on enlève
les os~ puis, mêlant les débris de viande avec do

la terre et de la chaux, on obtient un compost qui
peut être employé immédiatement.

Dansd'autres endroits, on dépose la viande frai-

.che dans unefosse, au milieu d'une masse de fu-

mier.Chaque jour, on remue le mélange et on y
ajoute une quantité nouvelle defumier frais. Sept
chevaux suffisent ordinairement pour fumer un

hectare.
Le plus souvent la viande n'est livrée à l'agri-

culture qu'après avoir été cuite, desséchée et ré-

duite en poudre. Dans les grands chantiers de Pa-

ris, que l'on peut citer comme des modèles, ces

Opérations se pratiquent ainsi que nous allons te
dire.

Pour eifectuer la cuisson, on se sert de grandes
chaudières qui peuvent contenir les débris de neuf

chevaux, mais où l'on ne met habituellement que
ceux de trois ou quatre, parce qu'on a reconnu

que les choses ne se passent convenablement que
dans ces limites. Ces chaudières sont des cylindres
de fonte verticaux, munis d'un double fond inté-,
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rieur en tôle percée et de deux larges tubulures,
'l'une .supérieure, l'autre latérale, celle-cL débou-
chant un peu au-dessus du double fond.

? Le chargement se fait par la tubulure infé-
rieure en introduisant et refoulant avec des four-
ches les quartiers et les carcasses, chair, os, vis-

cères, tout ensemble.Les matières introduites, la

tubulure est fermée au moyen d'un obturateur
sur lequel agit une vis de pression. On ferme
aussi et de la même manière la tubulure d'un

larmier. Ces préparatifs terminés, on met la ca-
vité inférieure du double fond en communication
avec un générateur de vapeur. La vapeur passe
parles trous dudiaphragme de tôle, traverse tout
le chargement, puis va se condenser dans la partie
supérieure des cylindres, après avoir cuit les'par-
ties charnues.

La cuisson complète exige huit à neuf heures:
Au bout de ce temps, on interrompt la commu-
nication du générateur avec la partie inférieure
des cylindres, pour l'établir, au contraire, avec la

partie supérieure.
Le bouillon résultant de la condensation de la

vapeur redescend alors dans le double fond en
entraînant la graisse liquéRée. Après quelques
instants de repos, on ouvre un robinet tout-à-fait

inférieur, et on laisse écouler le bouillon dans
u'ne rigole, qui le conduit dans une rivière ou un

puisard. En&n,à mesure que la graisse apparaît
à sa surface, on la recueille avec soin pour la li-
vrer plus tard diverses industries.

-Lorsque toute ia graisse a été recueillie, ondé-
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bouche la tubulure tiatérale et l'on extrait des

cyMndresles divers produits de la. cuisson.Les os

sont triés à. la. mainet mis do côté pourêtre ulté-

rieurement vendus aux fabriques de noir animal

et de composés ammoniacaux. Quant aux chairs
cuites et aux petits os qui ont échappé au triage,
on les porte sous une presse dont l'action en fait

encoresortir une certaine quantité de graissa de

qualité inférieure.
Au sortir de la presse, le mélange de chair

et de petits os est livré à un hachoir mécanique
qui le divise en menus fragments, ~Rnde le dis-

poser à la dessiccation. Ces fragments sont en-

suite mélangés avec le crottin qui a été trouvé
dans les intestins des animaux, puis le tout est

étendu sur des .claies que l'on place les unes au-

dessus des autres dans des étuves traversées par
un courant d'air chaud.

Quand la dessiccation est complète, la matière

ne présente aucune odeur. On la'réduit alors en

poudre dans un moulin, et c'est sous cette forme

que l'agriculture la reçoit.
Dans les clos d'équarrissage dune faible impor-

tance, on ne peut pas procéder comme nous vè-'
nons de le dire, parce qu'il faut pour cela « un

local spécial, des appareils particuliers, un per-
sonnel entendu, et, en outre, une mise de fonds

importante et des frais généraux considérables qui
enlèveraient tout le bénénce d'une exploitationli-
mitée à un petit nombre d'animaux. Dans ces éta-

blissements, ona recours à un moyen plus simple

et pluséconomique, qui consiste à enlever d'abord
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la.peau du cadavre, &,la faire sécher puaila'li-
vrer fraîche au tanneur. Les membres, séparés au

genou et au jarret avec leurs cordes tendineuses,
sont vendusà des industriels qui en retirent de la

gélatine et d'autres produits dont il sera question
plus loin. On sépare les masses musculaires les

plus, volumineusespour leur donner une destina-

tion qui sera bientôt indiquée. On détache avec

soin, l'aide d'un couteau, la graisse infiltrée dans
le tissu cellulaire sous-cutanée sur les eûtes, le

dos et le bord supérieur de l'encolure, dans les

intervalles des muscles, autour du cœur, des in-

testins, des reins, dans l'épaisseur des parois infé-
rieures de l'abdomen. Coupéeen petits fragments,
cette. graisse est soumise à l'action du feu dans
une marmite ou dans un chaudron. Pendant Fé-

bullition, on a soin d'exercer une pression sur les

fragments de tissu adipeux pour extraire toute la

graisse contenue dans les cellules. On retire en-

suite les Créions avec une écumoire, on les met

égoutter, parfois même on les exprime dans une
toile de fil, ou on les soumet à l'action d'une

presse. Les os des membres et du tronc, on partie
décharnés, sont souvent abandonnés en plein air

et vendus,quand ils sont secs, à des fabricants de
noir animal. Dans certaines contrées, les équar-
risseurs vont mêmejusqu'à les enfouir dans la

terre, avec les intestins. (Raynal.)
B. Le sang. Avant de livrer le sang à l'agri-,

culture, on le fait cuire. La cuissona lieu de plu-
sieurs manières, maistoujours en vases cios et par
le moyen de la vapeur.
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Dansplusieurs etaBlissemènts, on~versële sang
dans un grand cuvier. Un tuyau en serpentin est
fixé dansée cuvier et on y.amëne lavapeùr. Au

bout .de quelquesinstaDts, l'atbunïine du sang se
trouvant coagulée, on sépare la partie solide de

la partie liquide en soumettant le tout, enfermé

dans des sacs à Faction d'une forte presse. La.

partie liquide s'écoule dans une rigole qui l'amené
au dehors de l'atelier. Quant à la partie solide, on
la porte dans des séchoirs généralement chauiFés

par des courants d'air chaud, puis on la réduit en

poudre l'aidé du moulin.
T)ansplusieurs localités, on remplace les cuviers

à serpentin par des chaudières en fonte etadou-

bl&fond, a peu près disposées comme celles que
nous avonsdécrites en parlant de la cuisson de !a

viande (1).

§3. EMPLOI DES DËBMS D'EQUARMSSA&Ë.

4°Bm~M~ë~M~.

Ainsi que nous le disons dans le M<tMM6t~M

Boucher, la viande de cheval, considerëo comme

substance alimentaire, n'a d'abord été ouverte-

ment utilisée que pour la nourriture de certa-ius

animaux. Depuis quelque temps, on & vend pu-

bliquement pour servir à celle de l'homme, mais

(t)-'Voyez,pourlàpréparationdesengraiset compostsd'ori-
gineanimale,le MenuetduFabricant(t'En~raM,deMM.Eug.
etHenriMandrin,t Yo!.in-tS,~nifaitpartiedet'&K:o!ep~Ko-
Rorel.
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cette appHcatîpnest tout-ît-faitseoQndaite~
porte à croire qu'oUe ne recevra probablement
jamais une extension bien considérable.

L'emploi le plus important que l'industrie a

jusqu'à présent trouvé à la viande de cheval est
celui de la fabrication des engrais, et nous venons
de dire sommairement comment on obtient ce

résultat (page 317). 1

2<'Emp!ot<!MpeaMa;.

Les peaux sont destinées à la fabrication du
cuir. En général, les équarrisseurs les ploient en

plusieurs doubles aussitôt après l'enlèvement, et
les livrent encore fraîches aux tanneurs. Le cuir

qu'on en obtient est naturellement spongieux, en

sorte qu'il absorbe facilement l'humidité. Néan-
moins, avec les soins convenables, on réussit à le

corriger sùmsamment de ce défaut pour qu'il soit
possible de l'appliquer avec avantage à la confec-
tion des chaussures (d).

3° A'm~o: du sang.

plusieurs localités, on fait entrer le sang,
M'êtat liquide, dans la préparation de mastics et

d'enduits. Jl y a quelques années, on le desséchait

basse température, afin de ne pas coaguler l'al-

bumine, et on le vendait, après cette manipula-
tion, aux rafnneurs de sucre pour la clarification

(<),Voyezle Jtfatt«e<dMyatMMMr,quifaitpartiedet'.&
<'h)~<tM-J!<'re(.
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des sirops~ mais cette application, qmin'a jamais
été faite sur une grande échelle est abandonnée

aujourd'hui. On a aussi renoncé presque partout
à l'usage où l'on était autrefois de faire servir le

sang desséché à la fabrication du bleu de Prusse,
parce qu'on est parvenu à trouver d'autres sub-
stances qui produisent le même résultat d'une
manière plus économique (1).

La seule destination véritablement importante
qu'on donne aujourd'hui au sang de cheval, c'est
d'en former, après l'avoir fait cuire, des engrais
et des composts.trës-estimés. Nous en avons déjà.
suffisamment parlé (page 320).

4° Emploi de la yrtusse.

Là graisse ou huile do cheval n'a d'abord été

appliquée qu'à l'éclairage. Aujourd'hui encore,
les émai!leurs et les autres ouvriers qui travaillent
le verre à la lampe la préfèrent aux diverses huiles

végétales, parce qu'elle possède la triple propriété
de donner une chaleur plus intense, de ne pas s'é-

paissir, et de fournir une flamme toujours égale.
En outre, comme elle conserve sa fluidité natu-
relle à une température très -basse, on l'utilise

partout pour le graissage des machines. Pour ces
divers usages, on regarde comme la meilleure
huile celle qu'on obtient en faisant bouillir les

pieds dans l'eau. Ajoutons encore que la graisse
do cheval est également utilisée pour assouplir

(t) Voyez,danscettecollection,le J)f<m«efduFatW<"M<de,
fro~utitettmt}t<M,4vol.m-t! etAtlas.
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les cuu's des harnais j pour fabriquer CMtainssa--
"I

'Tons,TBtc..(~?'

S"EMp<ot~os.

Les os qui, il y a cinquante ans à peine, étaient

presque entièrement perdus pour l'industrie, sont

aujourd'hui l'objet d'un commercetrës-iniportant.
Ceuxqui sont longs et compactes et qu'on appelle

vulgairement os de travail, constituent une des

matières premières qu'emploient les tabletiers, les

boutbnniers, les tourneurs, etc. Ceux qui sont gras
et spongieux servent d'abord à faire de la géla-

tiue,, après quoi on les brûle, avec ceux qui sont

secs ou maigres, pour fabriquer du noir animal.

Lachimie industrielle tire encore parti des os pour

la préparation d'une foule de produits, tels que le

phosphore~ l'huile animale de Dippel, des pbos-

pha.tcs~des sels ammoniacaux~etc. (2).

60 Emploides tendons.

Les tendons sont utilisés pour la fabrication de

la gélatine alimentaire, de la colle-forte et de

l'huile dite de pied de bœuf. On emploie surtout

lesextrémités des membres/détachées au genou et

au jarret de manière à conserver les cordes des

muscles extenseurs et fléchisseurs.

(t) Voyezle J~fMtMe;duFabricantd'liuilesvégétalesétant-

ma~t,i vol.in-iS,quifaitpartiedel'Encyolopédie-Roret.
(21Voye:,danslamêmecollection,lej)fanM<iduFabricant

dePro(!ut«cAtM<~MM,déjàcité et leManuelduFabricant
<f)M<M~("'<Mt!eCoHM,tYoI.in-<8.
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Dans lM charniers bipnorg~sÉs, on t~~
cérer tousJes tendons, aussitôtqu'.ils sont extraits,
dans un lait de chaux renouvelé plusieurs fois,

puis on les étend dans des séchoirs. Dé cette ma–

uiëre, ils sont plus convenables pour la fabrica-
tion de la colle, ne développent aucune odeur et
se vendent plus cher.

70 Emploides issues.

Les issues, c'est-à-dire les organes internes, tels

que les intestins, le foie, la rate, les poumons, less

reins, le cœur, servent principalement à faire des

engrais. Dansplusieurs établissements, on les jette
dans les chaudières avecles chairs musculaires et
les os. Dans d'autres, où l'on aime mieux les trai-
ter à part, on se contente de les étendre sur du

fumier et de les saupoudrer avec de la chaux ou
de la poudrette, de manière à obtenir un engrais
tres-azôté.

Avant tout travail, les intestins sont crevés et

.vidés, et les matières qu'ou en extrait, mêlées avec'o
du noir animalisé, ou même simplement avec de
la terre, de la tourbe, des cendres ou des escar-

billes, fournissent une composition fertilisante

.d'une grande valeur.

Remarquons encore que les intestins, grêles les

plus beaux sont livrés aux boyaudiers qui en font
des cordes à poulie ou cordesdes Lorrains (1)~Les

équarrisseurs n'ont d'autre opération à leur faire

(i) Voyez,ponrla f~tirtcationde ces.cordes,le tfanM!4"
~<(<Mer,quifaitpartiedel'~me!;c<epet[te-J!o''<!(.

Équarrisseur. 28
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subir qu'un nettoyagesoigné suivi 'de plusieurs
ravages à grandeeau, âpres quoi, s'ils doivent les
conserver quelque temps, ils les font sécheren les

suspendant à l'air.

Enfin, n'oublions pas que les issues sont utili-
séespour la production de cesvers blancs, si con-·
nus sous le nom d'<M~co~,dont on fait usage pour
la pèche à la ligne et pour la nourriture des vo-
lailles (1).

On sait que les asticots sont les larves de plu-
sieurs espèces de mouches, telles que la musca
c<BMM',la musca carnara et la musca vivipara.
Cette dernière dépose sur les matières animales
des larves toutes formées, tandis que les deux an-
tres y pondent des oeufs,dont il ne tarde pas à
sortir des larves.

Dans plusieurs chantiers d~équarrissage,la fabri-
cation des asticots s'opère sur une grande échelle.
Avecles intestins, soit seuls, soit mêtés à des dé-
tritus deviande, on forme une couche de 10 à 12
centimètres d'épaisseur que l'on recouvre de paUIe
secouée légèrement, afin de la soustraire à l'ar-
deur des rayons solaires: Les mouches, attirées
par l'odeur, y aStuent de toutes parts. Elles s'in-
troduisent sous la paille, et, quelques jours après,
des myriades de larves ont remplacé la presque
totalité des matières que l'on avait abandonnées.
!1 n~ya ptus qu'&ramasser cesvers à la pelle pour
les vendre à ceux qui en ont besoin.

(<)Voy.,dims présentecollection,le ~ent~ du f<~<'«r
praitCteM.i vo!.in-i8.

`
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Les crins constituent un engrais puissant. Les

plus beaux sont vendus aux criniers qui les ren-

dent propres à la fabrication des tamis, des cor-

des, de divers tissus, ainsi qu'à. la garniture des

meubles, des objets de literie et de bourrèllerie.

On en fait aussi une espèce de feutre grossier,

qui est excellent pour calfeutrer les cloisons pen-
dant l'hiver, et avec lequel on confectionne des

bourres de fusil douées de la propriété de né pas
brûler une fois quelles sont sorties du canon.

9" Emploi des sabots.

Les cornes et les sabots sont utilisés par les fa-

bricants de peignes, les couteliers et les tablet-

tiërs. Cesmêmes substances,'roduites en poudre,
sont employées comme engrais, ou bien on les

mélange avec d'autres matières animales pourser-
virMa fabrication du bleu de Prusse et de plu-
sieurs autres produits chimiques.

Rien déplus facile que la séparation du sabot

de l'os intérieur, si l'on-veut attendre que les at-

taches soient bien sèches il suffit de frapper sur

un corps dur. En hiver, on laisse fermenter les

pieds en tas; au bout d'une semaine environ, la
corne n'est plus adhérente et se sépare M'aide

d'une petite secousse.Un autre moyen très-sim-

ple de détacher les cornes, quandon a de l'eau à

sa disposition, consiste à les faire macérer pen-
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danf quelques jours. Les:parties pulpeusesqui éta-

blissent la connexion entre l'ongle et l'ëpidenne

s'altèrent promptementet perdent toute consis-

tance introduisant alors'une lame de couteau, on
détache aisément le sabot.

dQ''j?M~OtdM~rsetdMC~)Ms.

Avant de livrer les pieds aux fabricants de colle,
on enlève les fers pour les vendre aux maréchaux-

ferrants, qui les forgent, les corroient, les trans-

forment en fers neufs. Quant aux clous, qu'on ap-
pelle ea~ochM, on, les vend généralement aux
sabotiers pour ferrer les gros sabots des paysans.

11" Débris des chiens et des chats.

Le plus souvent, on ne tire parti que dé la

graisse, de Ia~peau et des pattes des chiens et des

chats.'La graisse est fondue avec celle de cheval.

Les pattes sont vendues aux fabricants de colle.

Quant à la peau, elle est livrée auxpelletiers-four-
reurs ~). Cependant, dans plusieurs établisse-

ments, on mêle la, chair et les os à la chair et aux

os de cheval, et on les applique aux mêmes usa-

~s.
Les individus qui font profession d'équarrir les

chiens et les chats, sont plus particulièrement de-

signes sous le nom d'écorcheurs.

(t) Voyez,danscettecollection,le ManuelduChamoiseur,
oùl'ona consacrépinsieurschapitresà l'Art<!«PeKetter-FoKr-
'MMr..
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§ 4~ ';MNDEM'Et)T DE L'~QUARRISSÀÛE.

i

e F

On est.loin d'être d'accord sur le rendement

moyen, en.poids et en.argentj des chevaux traites
dans les clos d'èquarnssage.~

D'après plusieurs auteurs, le produit d'un cheval

se composerait, en moyenne, ainsi qu'il suit,:

Peaux et crins. Sf.~a»

Viande, ISOkiiog. à S cent. le M)og.6 ?~)

Os,47knog.à6cent.teki)og.2 82
Tendons desséchés, 1/2 kitog.a30cent.tekU. H 15

Fers et c)ous, 884 gram. à 20 cent. le kitog.. )) 17

Quatre sabots, à 4. centimes t'un.? 16

Craisse, 2 kitog.à 1 fr. tekitog. 2 ?

Sang,20Htresà8cent.IeUtre. 1 60

Total 20 90

A déduire

Frais d'Équarrissage. 1 30
< <-Mf

Cuisson de la chair et des os.. B 3S) 1 f.55

~Restenet.l9 3S

Dans une brochure publiée il y vingt ans, 16
chimiste Payen a donné deux tableaux indiquant
le poids des matières qu'on peut extraire dedeux >

chevaux, l'un de grosseur moyenne et l'autre en
bon état, et le prix qu'il est possible de retirer de
ces matières après les avoir soumises aux.~plus
simples opérations.
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'NATUREDESMATIÈRES. 'en~
grossecr ,Ë'

pean 34.0003'7.0M)

P~u. 20.8f0-~a
Crinslongsetcourts. 0.100

0~~
a:

Sabots. i.SOO1.880,,s;i
F~s~dM~ 0.4SO

1.8SO~.âg~
Viscèresetissues,foie,cerveUe,boyaux.
Tendons. z.OOO~tut) .g~~
Graisse ~SO 31.SOO§?
Chairmuscuiai're*(viMde). 164.000203.000
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Les tableaux qui'.préc~den[t ont suggérée un
éminënt professeur'd'art vétérinaire des observa-

tions qui nous semblenttr&s-justes.
« Le produit de l'équarnssage d'un cheval fixé

par M. Payen me'paraît, dit-il, fort exagère. A
Paris même, où l'exploitation se fait en grand, et
de la manière la plus intelligente et la plus éco-

nomique, on arrive difncilement au chiffremoyen
de88ir. 88 c.

« Pour le prouver, il suffit d'examiner avec at-

tention le second tableau. On voit, en effet, que
M. Payen estime à 35 fr., minimum,et à4Sfr. SOc-,

maximum,le produit qu'on peutretirerde la chair
d'un anima!, quand on l'emploie à la nourriture

des porcs et des volailles. C'est là évidemment un
chiffre exagère, de mêmeque celui auquel il fixela

valeur dusang et des issues. Etiapreuve, c'est qu'à.
Paris où l'on peut retirer'le plus de profit de ces

derniers produits, l'équarrisseur les abandonne au
fermier de l'abattoir pourun franc. Il n'en serait
certainement pas ainsi si la chair avait la valeur

que pense M.Payen. Malgrél'exagération des cal-

culs établis par ce savant, je dois reconnaitre que
ses travaux ont rendu un service réel à l'agri-,
culture et à plusieurs industries, en appelantl'at-
tention sur les avantages qu'on pourrait retirer

de l'exploitation bien comprise de l'équarrissage.
« Lavaleur des cadavres ou des chevaux des-

tinés à être abattus, continue M. Raynal, peut
être si variable suivant le poids, la taille, l'état

d'embonpoint ou de maigreur des animaux; l'in-

telligence du chef de l'établissement qui achète
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et'qui vend les matières premières, joue un si

grand rôle dans là prospérité, apporte des yaria-
tions si notables dans les béncEces que donne l'é-

quarrissage, que je ne crois pas qu'on puisse les

apprécier d'une manière absolue. C'est le cas,
dans l'espèce, d'appliquer le proverbe: « Tant

vaut l'homme, tant vaut le métier. » En eifet, tel

équarrisseur retirera d'un même cadavre plus de

proSts et les vendra plus avantageusement que
tel autre. L'essentiel, c'est qu'on sache que l'é-

quarrissage devient une industrie rémunératrice

lorsqu'elle est conduite par un homme actif et ca-

pable. » (Raynal.)
Le rendement des chiens et des chats n'est pas

aussi insignifiant qu'on serait porté à le croire.

Voici, par exemple, ce, qu'on peut retirer d'un
chien ordinaire

1., La peau, ,qui vaut de 40à 80 centimes;
2° La graisse, qui vaut de 60 à 80centimes le ki'-

log. en vrague, et de 1 fr. à 1 fr. 80 cent. quand
elle a reçu une première épuration;

3" La chair, les os et le sang, qui se vendent, en

moyenne, 1Scentimes pour la fabrication des en-

grais.
Ces divers produits, quand on sait en tirer parti,

donnent au moins S fr. par animal, d'où l'on voit

que l'expression populaire « ça ne vaut pas un
chien mort, a pour signifier qu'une chose ne vaut
absolument rien, est loin d'être exacte.
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CONDITIONS HYCIËNIQUES DES CLOS

D'ÉQUARMSSAGE.

Malgré les progrès réalisés depuis le commen-

cement du siècle/les chantiers d'équarrissage sont
loin d'être entièrement débarrassés des inconvé-

nients quenous avons énumérés.

L'opération du dépècement est toujours accom-

pagnée du développement de miasmes putrides,

plus particulièrement qu~ndelle s'exerce sur des
animaux morts depuis longtempsou morts de ma-

ladie. Cesmiasmes sont surtout abondants au mo-

ment où l'on crève les intestins pour en extraire

lecrottin.
Le dépôt plus ou moins prolongé des animaux

morts, la dessiccation des tendons, l'écoulement

des bouillons, donnentaussi naissance à une odeur

désagréable, qui semble :arriver à. sonmaximum

quand on manipule les résidus charnus revenus

de la presse. En effet, ces résidus entrent immé-

diatement en décomposition, et, pendant le faiMe
intervalle de temps nécessaire pour les préparer
.Ma dessiccation,ils dégagent des émanations am-

moniacales excessivement fatigantes.
Dans le but de faire disparaître la puanteur,

M. Séguin a proposé un nouveausystème d'utiti-
sation applicable enmême temps aux matières fé-
cales et aux débris d'animaux. Les diverses sub-
stances sont d'abord 'dessécnées aussi complète-
ment que possible, puis décomposées dans des

cornues de fer semblables à celtes que l'on em-
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ploiedanslesusmes a gaz. Onobtient un gaz d'un

pouvoir éclairant considérable, et le résidu de la

distiHation est constitué par du charbon animal.

Ce système n'a pas été adopté, parce qu'il pré-
sente, dans la pratique, des défauts très-graves,
provenant de la dessiccation préalable des matiè-

res et de la difficulté de purger entièrement le

gaz des produits suifurés qu'il contient toujours
dans des proportions très-importantes. Un autre

défaut, qui .a peut-être encore plus de gravité, est
« celui de l'association des matières fécaJeset des
débris d'animaux. Sous leur état primitif ou lors-

qu'ils ont été transformés, ces deux produits ont

reçu des destinations si diverses; l'industrie, l'a-

griculture et le commerce tirent de leur emploi
un parti si utile, qu'il y a peut-être plus d'incon-

vénients que d'avantages à traiter ensemble ces

deux matières premières.? » (Raynal.)
Nous ne devons pas omettre, parmi les causes

d'incommodités des chantiers d'équarrissage, le
nombre incalculable de rats qu'attire la présence
des débris d'animaux. Nous signalerons encore les
asticots dont la production, comme nous l'avons

dit, constitue une véritable industrie.
Les chantiers d'équarrissage sont donc des étà-

blissements incommodes; mais on peut afRrmer
sans hésiter que, d'une manière générale, les éma-
nations qui en proviennent ne sont pas nuisibles
à la santé. Les ouvriers qui y sont employésjouis-
sent d'une santé parfaite et atteignent, le plus sou-

vent, une longue vieillesse. Les familtes qui ha-
bitent l'enceinte des ateliers offrent aussi toutes lés
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apparences d~imë'B6mi~coBstitatio~
vations concordantes de tous les médecins qui ont
étudié la question ne laissent aucundoute a cet

égard.
Mais si les miqsmés qui s'échappent des substan-

ces animales en putréfaction ne sont pas nuisibles

a la santé, il n'en est pas de même des matières

virulentes qui, accidentellement, pénètrent dans

l'économie. Parënt-Duchàtelet seul a nié que les

maladies contagieuses des animaux morts puis-
sent se transmettre à l'homme par"voie d'inocula-

tion ou d'infection, et il s'est fait un argument,

pour nier cette transmissibUité, de l'insouciance

que manifestent les équarrisseurs à l'égard des

provenances delà bête qu'ils débitent; mais on ne

connaît que trop d'exemples des conséquences fu-

nestes que peuvent avoir l'ignorance et l'incurie.

La pustule maligne, les affectionscharbonneu-

ses, surtout la morve et le farcin, peuventse trans-

mettre, par voie d'inoculation ou d'infection; des

animaux morts aux équarrisseurs. H importe donc

«beaucoup que ceux qui manipulent les débris

d'animaux morts de maladies contagieuses soient
bien pénétrés et bien prévenus de cette transmis-
sion possible, afin que, dans l'exécution des dif-

férentes opérations qu'ils effectuent, ils-prennent
les précautions nécessaires pour éviter les consé-

quences de cesinoculations virulentes.? (Rayna.1.)
En enlevant les animaux de toute espèce qui

meurent accidentellement ou de maladie, et les

empêchant ainsi de se corrompre,:les chantiers

d'équarrissage présentent, surtout dans les gran-
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des villes, des avantages inappréciabîes au point
de vue de la salubrité publique; Aussi doit-on

s'efforcer d'en établir partout où le besoin s'en fait

sentir, et, si l'on se conformescrupuleusement aux

prescriptions de l'autorité et aux conseils de la

science, il n'est pas difficile de diminuer considé-

rablement les inconvénients qu'on leur reproche.

§ 6. RÈGLESA SUIVREPOURL'ÉTABLISSEMENT
DESCLOSD'ÉQUARRISSAGE.

Les clos d'équarrissage doivent être établis en
dehors des villes, à la distance d'au moinsISO mè-
tres de toute habitation et, autant que possible,
au voisinage d'une rivière. Cette dernière condi-
tion a pour objet de faciliter l'écoulement des li-

quides inutiles, et de donner le moyen de se pro-
curer sans peine l'eau nécessaire au lavage des

ateliers, laquelle doit être surabondante.
Inutile d'ajouter que l'établissement doit être

entouré d'un mur d'enceinte continu, afin que les

passants ne puissent voir dans l'intérieur, et que
les animaux amenés en vie ne puissent s'échapper.
Ce mur doit être très-solide et avoir de profondes
fondations.

Il est encore nécessaire, ou du moins très-utile,

que le chantier soit complètement entouré d'au

moins une double rangée de peupliers ou d'autres

arbres de futaie, plantés assez près les uns des

autres.
A cesconditions générales, les hygiénistes ajou-

tent encore les suivantes r

Équarrisseur. 29
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~Queles equarrisseurs ne fassent dans le clos

ni Ip travail desboyaux, ni celui dela coller qu'ils

n'y fabriquent ni composts, ni asticots;
2" Que les animaux amenés en vie ou transpor-

tés après leur mort soient équarris dans la jour-
née, afin qu'à l'entrée de la nuit on puisse laver

les ateliers, et que le lendemain il soit possiblede
convertir les débris en produits imputrescibles;

3" Que les animaux transportés en état de pu-
tréfaction ne soient jamais équarris, mais enfouis
immédiatement à 2 mètres de profondeur;

4° Que lesmatières qu'on met en magasin soient
telles qu'elles puissent être à l'abri de l'altération

spontanée;
S" Que les lieux oùJes animaux sont abattus,

dépouillés ou dépecés, soient dallés en pierres
dures, posées au ciment hydraulique, imbibées de
mastic hydrofuge jusqu'à refus, et repiquées de

manière que la plus petite quantité de liquide

puifse s'écouler vers des rigoles Iatéra!es, en sùi-
'vant la pente générale du sol; tout le pourtour de
ces mômes lieux doit égatement être garni, à la

hauteur d'un mètre, de dalles cimentées à la chaux

hydraulique;
6° Que les ateliers destinés à l'emmagasinage

~et a la manipulation des différents débris, reçoi-
vent un dallage semblable ou au moins un pavé
avec bain de ciment et de chaux hydraulique;

7° Quedes robinets, partant d'un réservoir com-
mun ou non, facilitent les moyens de lavage dans

tous les lieux où ils seraient reconnusnécessaires;
8" Que les lavages aient lieu très-fréquemment,
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plusieurs fois dans la jouriiée,'et autant que pos-
bible avec de l'eau contenant un chlorure désin-

fectante `

9° Que toutes les eaux provenant de l'établisse-
ment soient reçues dans des citernes couvertes et

construites à la manière des fosses d'aisances,
c'est-à-dire de façon qu'aucune nitration puisse
s'opérer dans le sol;

d0° Que ces citernes soient assez grandes pour
contenir toutes les eaux provenant des opérations
d'au moins une journée, qu'elles ne se vident pas
par leur partie supérieure, mais seulement par leur

partie inférieure;
11° Que tout ce qui doit sortir de ces citernes

soit conduit à la rivière, au moyen d'un tuyau sou-
terrain, prolongé d'une longueur suffisante pour
qu'il puisse déboucher à l'endroit où le courant
est le plus rapide;

t2° Que ces eaux ne soient I&chéesque pendant
la nuit, et qu'avant d'être lâchées, elles soient
désinfectées au point de dégager )emoins possible
d'odeurs malsaines et nauséabondes;

13" Que les chairs et autres débris soient cuits
dans des chaudières ou marmites autoclaves, et,
autant que possible, au moyen de la vapeur;

M" Que ces chaudières soient surmontées de
cheminéesayant au moins 10 mètres de hauteur

au-dessus du sol, et construites de façon que leurs

-joints et communications soient absolument étan-

-ches
IS" Que les produits, après la cuisson, ne soient

extraits des chaudières que lorsqu'ils ont cessé
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~etre fumants, c'est-à-dire qu'après complet re-

froidissement;
16*'Que la dessiccation de ces produits, ainsi

que la calcination des os et du sang, ait lieu dans

des fourneaux semblables aux fours à coupelle,
n'ayant issue que dans le foyer, et ce dernier dis-

pose pour brûler facilement et entièrement toutes

les vapeurs et toutes les émanations qu'on pour-
rait diriger;

17" Que Jesbassins à macération, là où l'on en

fait usage,soient construits en maçonnerie cimen-

tée a la chaux hydraulique, et munis d'un cou-
vercle qui les ferme hermétiquement; s'ils sont à

ciel ouvert, que les couches de terre formées sur
les couches de matières animales aient au moins
2 mètres d'épaisseur;

18° Que lesboùillons ne séjournent pas dans les

ateliers;
19" Que les ouvriers ne puissent jamais franchir

la porte de rétablissement avec leurs vêtements

de travail;
20° Que les voitures destinées à l'enlèvement

des chevaux soient cioseset couvertesexactement,
aient l'intérieur doublé en zinc, et soient, en tout

temps, lavées et tenues dans une telle propreté

qu'eues ne puissent répandre aucune odeur; enfin,
si l'animal est mort depuis quelque temps, qu'une
couche de charbon végétal concasséde 7 à cen-

timètres d'épaisseur y soit placée avant le char-

gement, et que le cadavre soit couvert d'une quan-
tité suffisantede cette même matière.
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§ 7. HYGIÈNEDES~QUARMSSEUBS.

Pour éviter les accidents parfois très-graves aux-

quels les expose leur profession, les équarrisseurs
ne doivent jamais perdre de vue quelques recom-
mandations que le docteur Vernois a résumées
ainsi qu'il suit i~~

« Les ouvriers employés à l'équarrissage des
chevaux morts et atteints pendant la vie de morve,
do farcin ou de charbon, ou arrivés à un certain

degré de putréfaction, prendront les plus grandes
précautions, afin d'éviter toutes blessures ou écor-
chures.

« L'ouvrier qui aurait reçu quelques blessures
ou écorchures aux mains devra s'abstenir d'équar-
rir les animaux précités; et si des circonstances

particulières l'obligeaient à continuer son travail,
il faudrait au préalable qu'il cautérisât sesplaies,

s'imprégnât les mains d'une couche d'huile, et fit
en sorte que le pus ou le sang des chevaux atteints
de maladies contagieuses ne fût projeté sur aucun

poin de la peau, ni dans le nez, les yeux,la bou-

che, etc., car, dans ce cas, la prudence lui com-
manderait de laver tout de suite la partie impré-

gnée de pus qui, sans cette précaution, pourrait
être absorbé par l'économie.

« Si, pendant l'opération de l'équarrissage, un,
ouvrier se blessait, soit avec l'instrument tran-

chant, soit avec des éclats d'os ou autrement, le

propriétaire de l'établissement ou son représen-
tant exigera la cessation immédiate du travail de
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cet, ouvrier, et fera saigner la plaie, en exerçant
au-dessus une forte pression, et la cautérisera
ensuite avec un fer rouge ou avec du nitrate d'ar-

gent, soit solide, soit liquide, qui devra toujours
se trouver dans l'établissement.

« Aprèsles diversesopérations d'équarrissage des
chevaux atteints d'une des maladies ci-dessusdé-

signées, les ouvriers seront rigoureusement tenus
de se laver les mains avec du savon ou dans une

dissolution alcaline, afin de faire disparaitre tout

de suite le virus qui pourrait s'y être attaché, »
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