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BOUCIERIE

Jour de f8te sans pareil que celui ol la famille boue
choyalt. Si les gosses n'snvaient pas été autorisdés & demanw
der congdé, ils auraient eflrement fait la "buisse", Ne pas

s, BOSister 4 1 fin du epinn'ent pas admiscIbres—

Nous sommes en janvier. Voici la b8te & point. Elle fee
ra dans les seize-vimgts (vers 1880, le poids des porcs et
des veaux s'SVATUATt B vingts - systime vigéeinnle) assure

~-pdre. Le boucher convoqui arrive au petit jour, vers

es huit heures, stale su c8té, I1 amdne sur u:e petite luge

& bras divers outils renfermés dans un, sac t son grand cou=
Ay 2 %eau ot la scie des bouchers, des hachons & hacher la viande,
- une seringue. La naison dispose 4*im ‘nhetzet personnel au-
%gel une olaie oort de teble, et d'une ¢ pour laver

b8te. On déjeflne sur le pouces Il n'y & pas une minute A

pexrdre sl l'on veut se coucher avent minuit,

Ia b8te fnit des difficultés gour sortir, de son b tg;;,,
Elle semble se méfior et se livre a des "ﬁ% qu dia~
ble. Mels la poigne solide de trois hommes ; se. Le
premier saisit los jambes de devant, en maintenant une asu-des
sous du holggl. de fagon & couper les fortes du ceyon. Le
deuxitme tienC les Jambes de derridre. Le boucher eupoigne 1la
t8% par 1l'oreille, puis plante le couteau, Des cris stridents
retentissenty les enfants se bouchent les oreilles. Crénement
une voisine se le sang dans une grande toupine & nmesure
qu'il s'échappe,. —————

La b8te sanglante est enduite de poix cueillic sur lo phe
turajie avoisinant. On la dépose dans la pétrissoire. De 1'een
bouillente est versde par dessys. Un raclet sert & faire dige
paraftre les moindres soles,(rfillé). Lo long couteau 'pare’les
pieds, enlevant toute 'a.agdri « Alors le corps de 1'J’j.u_zoié pa~
reft d'un beau blanc rosd.

Aprds un dernier lavege, cette fois & l'eau froide. le
dépegage de la b8te mise sur le ventre coumcnce sur le trabete
zete Le boucher procdde A la décollation; lat@te ddtuchée sora
d'ordinaire partagée ot ses diverses parties, lrnmue, oreillea,
bagouaa, mises an sels Puis le boucher scie 1'3cﬁline en deux
endroits & ras de cBtess Le corps s'ouvre par 1o dos, ce qui
permet 4' ever lgo €8, les uns aprés les autres, en preo-
nant bien @ de ne po crever la vésiocule 8u fiel, Le
foie, le coecur, CLes ons (80it le tendre, 1M taldry ), plus
le norceau du ocou dit s#iid, servironkt & confedtionner la répus
tée Lrfiches I an est do e des tri?as, dfment lav€es % hime
chées. On n'a pas coutume choz nous d'en faire un piat spdcial)
des cartilages ?omusaella, dépilions), :

Voiol le moment de débiter le pore, une foic le ventre
ouvert,

Les jambes de devant finement hachées uvec du lard ot du
filet, se transformeront en saucisso & r8tir et on sauciston.
les bandes de lard mises au TouF aIfi8l que le jambon ot le Soie
clseon passeront un ou doux mois au funage, selon le tirase des
chemindcs ou le feu qu'on y faite De 7 & 15 jours suffisent i
fwaor la caucisse au foiee

~
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Il s'agit aussi de laver minutigusement les bo apreés
les avoir renversés, ce qui e'appe%§$a§§§;%jgfvpt opération
elle-m8me le ferratare (farata et 1)e J'ordinaire, la
quantité ne s & la confection des nombreuses saucise
s8es envisagées, Force est de recourir & un supplément de boy-
aux de vaches acquis & la boucherie ordinaire voisine. les
boyaux de certains porecs, peu résistants, eu égard & la fagon
dont ils ont été alimentés ne sond pas utilisebles. Il faut
se servir uniquement des boyaux de vache, ILa vessie (pgsﬁb%a

ur nos anciens) renferme le magnifique boutefas (b?fa ou
ggdz ) réservé pour une f8te familiale,

Cette série d'cpérations a pris des heures. Midi s'appro-
che, La mére a préparé une cassée de sang dfiment assaisonnée
d'oignons hachés. C'est encorc le seul moyen 4d'utiliser le sange
A peine si quelque charcutier commence d'offrir des boudins,
Dordinaire le sang de porc se donne volontiers. Des parents,
des voisins en profitent. Des pauvres viennent en chercher une
pleine potéee

On ne peut s'éterniser & table, car on tient & en finir
de bomne heure, Muni de deux hachons qu'il manie simultanément,
le boucher hache menu la viande & eaucisses sur un billot &
trois jambesc légdrement creusé, d'abord le gyxg%g;; ctest-a
dire les jambes de devani, le filet et le lard destiné aux sau-
cissons et 2 la saucisse X r8&tir.

Note sur le hachon. L'atsg servait aux bouchers & larder la
ande, aux tonneliers Pour dégrossir le_urs douves. Outils &

fer et manche recourbé en sens inverse. Celul que j'ai sous

les yeux est pour un droitiere Poids de l'instrument 3 2 kg.

courbure des deux hachons permettait & 1'ouvrier de voir
1'endroit ol la hache frappait.

Marque dane métal. (marque fondue en creux).

Ldbssﬁ naart*vuvélf

das l'arridre

de dessus

vu dés la gauche

Ancien hachon du XV1lle sidcle, propriété de mon frére.
(pour gaucher).
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Aprés que le boucher a haché le surchoix, 1l hache les
morgeaux de seocond choix - viscdres, tripes, cartilages, &
et les rebuts, ce qui donnera la fréche.

Chaque qualité, pesde en partioculier devient l'objet a‘
d'une manutention & part.

Il convient d'ajouter 1 livre de sel pour 40 livres de
saucisson (ou de saucisse A rdtir), une livre sur 30 lorsqu'
il s'agit de fréche, csr une certaine quantité de choux a
préalablement 6té ajoutée 2 la masse hachée., D'ordinaire, on
se contentalt de deux t8tes de choux par porc. Mals certaines
familles désireuses d'allonger leur provision, allalent jus-
qu'a quatre t8tes, jeu dangereux, dar la frache se conservait
moins bien el la proportion de choux dépaasalt la norme. L}o-
pérateur n'oubliait pas un peu de salp8tre pour communiquer
aux salalsons une belle teinte rouge, des coriandres, du poi-
vre et de l'all selon le gofit des clients pour la friche.

A la 111ée, falte en petite quentitd, on ajoutait un
peu de maiio!a!nf.ot de vin blanc. Cette marchandise non fumée
devait se manger fralche. Tout au plus, pouvait-on la conserver
pendant un molis, 81 le temps mse maintenait au froid.

Le goQiter de quatre heures vient un moment interrompre les
travaux quil reprennent ensuite de plus belle. La pite de chague
espdce de saucisse se pétrit A part avant d'8tre mise dans la

e, au bout de laquelle se fixe le boyau & remplir. Ces
instruments firent apparition vers 1850, ils sont propriété du
boucher qui les transporte au domlclle des ollents. Les serin-
gues firent A la longue disparaltre le procédé primitif du tube
de fer on trono de odne dans lequel un bStonnet de bols enfon-
¢-alt la plte (remplissoir).

., Les saucisses 8'amassent dans trois grandes corbeilles.
On les pourvolt chacune d'un chevillon de bois préparé i l'a=-
vances Griliée et frlche sont protes & partl¥ pour la grande
oheminde« Il se falt tard. La ménagdre oommence i as'inquidter.
Une superbe boucle de grillée ,ijote dans la grande poéle dana
la vaste culsine hﬁfnc. Un plat de pommes de terre au lait com-
plétera le 1égal, Ude salade aux chous ne saurait manquer non
plus. Tout retard serait fatal. Au poyle volsin, la table est
mises Le boucher sera naturellement dGs n8tres ce soir. Ses
salllies en patols et ses lazzis mordants combleront d'alse
grands parenta, p.arents et enfants. Nul ne e'entend comme lui

3 "dessuyer" (contrefajre le proochain), & présenter les choses
s0u8é un ¥ gomique.

On le redoute pourtant le vieux boucher, manw4u€ du larcin
I1 excelle dans l'art de dissimuler dans quslque recoin quelque
bon morceau qu'il glissera au dernier moment dans son B8ac. Une
autre fols, notre homme felnt d'avoir pitild des corbeaux. I
empoigne un "rebut" - en réalité, un morceau de choix - et le
jette par la-fendtye entr'ouverte dans la neige en s'doriant
waétik p& 16 krd 1" Sur le tard, profitant des téndbres
proplces, 11 saura retrouver le soi~ dlsant rebut, soyez-en sfr.
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8111 s'agit d'une bagatelle, mleux vaut fermer l'oell,dit
Papa que de se broulller avesc le vieux praticlen aux services
quaai indispensables. Si nous lui faisions des miS€res . 11 seratt
capable une autre fois de nous lalsser en plan. -

. B1 adroit qu'il f£0t X profite-sitdt que le patron tourne la
t8te, notre boucher se vit un jour fort embarasaé! Quelques au-
nes de boyaux de vaghe cachés au fond d'une de sc¢e poghes "gf s

: chappérent lorsqu'il voulut sortir son moucholr ”Q}S;b, td pe te
* bwé" s'éorla un plaisantin,. iy B

Le terme de frfche, aujourd'hul nom local de la sauclaas
au fole, dut 8tre autrefols connu de tout le Pays Romand. Ne le
ro;rouv:— t-on pas en Vglsls dans le combinaison "saucisse de
friohe.

Notre fréche combidre se Aistingue des produits similaires
de la plaine vaudols¢ jugés fort inférieurs, par une saveur et
un fumet sul generis. Le mot frfche, francisation du pstole fréts
est d'un emplol si constant dans le pays combier que beaucoup le
oroient frangals. Certaine dame de chez nous, établlie en ville
depuls peu, demandant une livre de frf8che dans une charcuterie,
fut toute interloquée de vbir qu'on ne la couprenait pas.

Demain les goases devront jouer des jambdes. Il leur incom—
bera de porter la boucle de %;ié;gsﬂtraditlonnslle 3 leurs nom=
breux oncles et tantes Stablis aux quatre coins de la commune.
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Les proods- verbaux du Conseil du Lieu(dds 167%5) nous l'ap-
prennent, lg droit de boucherie g% de boulangerie s'adjugealt au
plus offrant. Le dernier miseur s'engagealt % vendre du paln de
froment et de la viande aux prix fixés psr une conventlion (tran-
son)e En 1694, la boucherie §chut aux sieurs Hostes du Lleu pour
le principal de 3 fl. sans vina.(vlande de vache A S 47 la 4/ 7 en
1780 E.Golay(! )e Le ooncessionnaire était 1'cbjet d'une surveil-
lance inceasante, Les rdéclamations pleuvalent. On 86 plaignait
du polds insuffisant et de la majoration des prix. Il étolt d'au-
tre part lolslble aux dleveurs de tirer partl d'un veau atteint
de la "cheville": A'une b8te ne train de dépérir;, d'une vache
“brulllé™ (Aymphomane); d'une dite inolidrg (ne pprtant pas le
veau) ausel appelde waogi par une ordonnance souveraine; d'une
"grolle" qui ne payalt DPds sa nourriture; d'unschdvre hors d'age..
Le d0ncessionnalre se chargealt parfole de les acheter; sinon
chaoun pouvalt tuer, malis exclusivement pour son propre usage.

Cette viande, rop escuvent de qualité douteuse, se mettait
au sel ou servait A falire de la saucisse dure comme du bols.
Perdant 1l'année de la misdre, on,en servait régulidrement aux
malheureux batteurs en grange " ckdohao". Ceux-ci ne recevant
aucun salaire pour leur dur labeur, on estimait que leura peines .
valalient plutdt moins que leur nourriture. Certains pour 8tre
embauchée A la journde nourrie, durent méme 8'engager & rembour-
ger un orutz par jour au patron. L'un de ces derniers ayant eu
la ocruauté de vanter la saucisse de vache en cea termes :" wa le ’

" s'entendit répliquer ; -
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! Auguste Piguet, Vieux métiers de la Vallée de Joux, Le Pélerin, 1999.
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Boucherie. — Le tenancier de la maison de commune dut, dés
1719, conformément au cahier des charges, pourvoir de viande ses

164 LE TERRITOIRE DU CHENIT

clients a un prix fixé par le Conseil. A maintes reprises, il se
plaint du caractére onéreux de cette obligation. Rien ne permet
d’établir si les hotes du Lion et de la Lande étaient également
astreints a cette obligation dite de mazel.

Il n’y avait donc pas, a cette ou a ces exceptions pres, de
véritable boucherie ol les particuliers pussent s’approvisionner.
Les cultivateurs sacrifiaient de temps & autre une béte sur I'4ge,
non portante (immoliére, comme on disait alors) ou suspecte, un
veau male. Cette viande, fraiche ou salée, servait surtout a la
consommation de la famille. On en vendait volontiers aux ama-
teurs, ou on en prétait, a charge de revanche.

Les livres de raison nous apprennent qu'au cours du dernier
quart du siecle, le baeuf (mieux vaudrait dire la vieille vache)
allait a 1 bz la livre, le veau de 8 cr. a 1 bz. La viande de porc
ne se vendait ni ne se prétait guére. Certains petits paysans s asso-
ciaient pour acquérir un porc et s’en partager la chair.

Auguste Piguet, Le Chenit 111, 1971, pp. 163-164.
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Aux Charbonnieres, c’est dans la partie gauche de I’Hétel du Cygne que se tiendre} longtemps [a bouche_rie,
apanage de Numa Rochat & fils — soir Octave. La boucherie, toujours aux mains de la méme famille,

déménagera ultérieurement au Haut-du-Village.



Le Cygne a brllé en 1964, en témoigne le panneau Expo, reste les abattoirs qui vont incessamment disparaitre.

947, — Croquis villagesis. Le dernier jour d'un condamné

L’Album-Panorama de 1902, consacré essentiellement au Pont et a ses loisirs d’hiver, relie cette photo a la
Vallée de Joux. Pour nous ce n’est pas le cas. On découvre cependant I’opération de la mise a mort du cochon et
de son découpage sur le trabetzet, claie a quatre pieds.



Le découpage du cochon a proximité de la maison Dépraz au Séchey, sous les mains expertes de Charles Nicole,
boucher, n’a pas I’air d’effrayer le moins du monde cette petite fille, sauf erreur une proche voisine, Jaqueline
Meylan (ou sa sceur).

~ " :

 Boucherie - Chareuterie Louis ROCHAT, Le Brassus
Téléphone 85708

L’étiquette de la boucherie-charcuterie Louis Rochat du Brassus.



Toujours au Brassus, mais est-ce la méme boucherie ?



Jean-Jacques Cuendet a I’ceuvre sous le regard avisé de Charles Nicole. Nous sommes probablement toujours au
Séchey.



