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			Préface

			« On va tuer le cochon ! ». Derrière cette déclaration quelque peu belliqueuse et sanguinaire, se cachent tout à la fois le maintien d’une tradition rurale remontant au Moyen Âge et aux Très Riches Heures du Duc de Berry, la persistance d’un vrai travail de spécialiste et l’assurance d’une nourriture savoureuse, festive et de qualité.

			Tradition en voie de disparition. Le porc charcutier, calibré, stan- dardisé, élevé industriellement, a remplacé ces cochons des petites étables en pierre et à petite cour fermée, patiemment engraissés à la ferme sous l’œil attentif du propriétaire jaugeant à l’œil le poids de l’animal et la bonne tenue des jambons.

			Quelques « hors-normes » maintiennent cette tradition et parmi eux deux Parisiens, Jeanette et Raymond Penaud, elle de très près, lui d’un peu plus loin. Qu’une Énarque, même née à Baladou, petite commune du Lot, et un ancien Directeur général de la Banque de France restent ainsi attachés, sous la seule contrainte de la « lune vieille » propice à la conservation de la viande, au rituel de la cuisine du cochon, de la graisse fondue dans la grosse marmite devant la cheminée et au petit salé à l’ancienne, a quelque chose de réjouissant.

			Réjouissant aussi le repas du cochon, véritable concert de clôture organisé en famille, le dimanche suivant, avec le menu immuable que chaque convive feint, chaque année, de redécouvrir allant de la soupe de « gogue » au filet rôti en passant par pâtés, grayons, tête pressée, boudins, pieds, cœur et poumons à la sauce au vin. Menu hors du temps, aux antipodes de la « malbouffe », déconnecté du plat unique et des préoccupations nutritionnelles, où la saveur et le goût le disputent à la diversité, chacun, à l’issue de ce vrai repas de fête, ne manquant pas de conclure, dans un hochement de tête et en guise de compliment à la cuisinière : « ce cochon, c’est quand même autre chose ! ».

			Jean-Claude Requier

			Sénateur du Lot

		

		
			Avant-propos

			La  première édition de la cuisine du cochon a suscité beaucoup d’intérêt. L’un des lecteurs déclare avoir apprécié « un récit entre le livre de cuisine et le rite culturel qui éclaire une pratique
paysanne menacée de disparition ».

			En relisant cet ouvrage pour préparer une deuxième édition, j’ai regretté toutefois que nous n’ayons pas suffisamment mis l’accent sur l’importance que représentait ce travail et sur le rôle des femmes d’autrefois dans ces préparations.

			J’apprécie, certes, de reprendre les gestes et recettes de ma mère et de ma grand-mère mais je le fais dans des conditions qui ne sont pas celles qu’elles ont connues.

			Je me régale, je ne le cache pas, de passer une journée à voir doucement fondre la graisse dans la grande marmite en fonte devant un feu de cheminée mais cela se situe dans une maison réservée alors à cet usage où l’eau chaude coule dans l’évier.

			La situation était bien différente autrefois. L’on entreposait et cuisinait les viandes dans la maison où tout le monde vivait ; les membres de la famille évoluaient pendant une semaine au milieu de diverses préparations réparties dans différentes pièces. Jusqu’aux années 1950, il n’y avait pas d’eau courante et on allait pomper l’eau à la citerne. Il a fallu longtemps faire chauffer l’eau si précieuse pour nettoyer les différents ustensiles dans de grands récipients sur la cuisinière voisine. Rien d’étonnant après cela que ma mère qui, dans ses longues lettres, narrait avec précision et humour les petits évènements de la vie familiale ait été peu prolixe sur un évènement qu’elle ne considérait pas du tout comme une fête mais comme une obligation. Elle y voyait surtout, avec son optimisme naturel, le moyen de “régaler” ensuite famille et amis.

			Mon père, plus précis, écrivait en janvier 1969 :

			Le cochon est terminé. Il y en tout avec foies et canards, 69 boîtes en fer et j’ai eu la patience de mettre une étiquette à chaque boîte. Il y a en plus 26 bocaux.

			Les 4 jambons sont sous la cendre, le salé dans les toupines1. Mais quel travail !

			La participation des hommes était cependant relative dans la cuisine elle-même. Ce sont les femmes éventuellement d’une voisine qui assuraient l’essentiel de ces travaux.

			Mais les temps ont changé. Je me réjouis que la tradition se perpétue chez nous et je constate que ce sont des hommes qui ont pris la relève. Pascal, Philippe, Victor, Maxime, Antoine et Jules assurent maintenant avec toute la compétence nécessaire entièrement le processus de transformation de plusieurs centaines de kilos de viandes en saucisses et pâtés divers.

			Jeanette Requier-Penaud

			

			
				
					1.	 Récipients en grès utilisés couramment pour conserver des produits dans de la saumure.
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			Chez nous, l’étable à cochons était derrière maison.

		

		
			Il était une fois…

			La petite histoire que je vais vous narrer concerne une pratique essentielle dans la vie des fermes du Quercy (et d’ailleurs) mais qui se fait de plus en plus rare : « tuer le cochon ».

			Cette désaffection a pour cause principale l’évolution du mode de vie et, à titre secondaire ou complémentaire, les règles applicables à l’abattage des animaux (ovins, caprins et porcins)1.

			La manière de vivre, les contraintes de la vie urbaine et rurale, les difficultés de trouver de bons produits expliquent ces changements. En outre, les impératifs de santé et de sécurité alimentaire ont conduit les autorités publiques à renforcer une législation dont l’application, si justifiée soit-elle, ne va pas dans le sens du maintien d’habitudes anciennes moins soucieuses sans doute de prophylaxie. Enfin, les soucis de productivité et de rentabilité ont amené nombre d’industriels de l’alimentation à aménager leurs techniques au détriment hélas ! des préoccupations du bien manger qui étaient, et restent encore, très présentes chez nous.

			Tous ces éléments, que la logique ne peut réprouver, ont eu pour conséquence de réduire comme peau de chagrin la place d’une cuisine qui, aujourd’hui, se trouve réservée à quelques artisans conserveurs fiers de leur savoir-faire ou à quelques gourmets prêts à sacrifier du temps pour maintenir sur leur table des mets dont la saveur reste inégalable. Pour combien de temps ?

			Quel dommage et quel gâchis ce serait, en effet, de voir disparaître des traditions culinaires et, si puéril que cela paraisse, un rituel qui deviendraient alors un sujet d’étude pour ethnologues. Voilà pourquoi j’ai voulu faire revivre des pratiques et rappeler des saveurs que la fréquentation des tristes rayons des surgelés, même patronnés par de « grands chefs », aura tôt fait, sans doute, de faire oublier à certains de nos petits-enfants.

			

			
				
					1.	 Les bovins, notamment, ne bénéficient plus – fièvre aphteuse, ESB et précautions sanitaires obligent – des exceptions accordées par les textes. Voir pages vocabulaire.
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			L’élevage des porcs à l’ancienne dans le Haut-Quercy

			Dans le Haut-Quercy l’élevage des cochons répondait à quelques règles précises. Les animaux vivaient à la ferme dans « l’étable des cochons »1 facile à reconnaître. Véritable petite maison avec  portes  et  « fenestrous »2,  celle-ci était précédée d’une cour pavée entourée d’un épais mur de pierre d’un mètre cinquante de hauteur, environ, dans laquelle trois ou quatre cochons pouvaient s’ébattre dans la journée.

			Comme d’autres bâtiments de la ferme – hangars, granges – souvent construits en belle pierre, ces étables avaient des proportions très harmonieuses. (De nos jours, elles rendent d’autres services, abris de jardin, remises…).

			À la différence de ce qui se passait, et se passe encore, semble-t-il, dans certaines régions – en Corse notamment – les cochons n’évoluaient pas librement dans les champs ou les bois environnants.

			Deux fois par jour, car très généralement ce travail incombait aux femmes, la fermière allait leur porter leur nourriture. Elle versait dans l’auge un mélange très équilibré de nourritures diverses : « la bacchade » dont le contenu variait, bien sûr, selon les saisons car le cochon consommait essentiellement les produits de la ferme.

			En hiver, le soir, une grande marmite en fonte avec couvercle était placée dans la cheminée et remplie de végétaux  divers  (betteraves,  blanches  ou  jaunes3,  coupées en grosses tranches oblongues, raves et choux-raves…) suffisamment arrosés d’eau pour permettre une cuisson à l’étouffée. Sur le sommet de la préparation des pommes de terre lavées mais avec leur peau étaient déposées. Les enfants qui avec les autres membres de la famille passaient la soirée devant le feu au cours de la traditionnelle veillée4, en écoutant le bruit régulier de  la  cuisson  de  la  « bacchade »,  qui  durait  plusieurs heures, se régalaient en dégustant, avant de se coucher, l’une de ces pommes de terre.

			L’été, la base de l’alimentation était constituée de légumes ou de fruits (courges, citrouilles,  melons,  pommes, prunes5) coupés eux aussi mais non cuits. Afin de rafraîchir les animaux on leur donnait également des feuilles d’arbres, plus précisément d’orme, que la fermière rassemblait dans un grand carré de tissu rugueux appelé « banlen » qu’elle tirait sur le sol jusqu’à la ferme. En toutes saisons, on ajoutait à ces nourritures de base le petit lait, disponible après la fabrication des fromages, les eaux grasses de cuisine ou de vaisselle (on n’utilisait, de ce fait, aucun produit détersif pour nettoyer plats et assiettes), des tourteaux ou des farines, la plus courante étant la « repasse » mélange de son et de farine. Y trouvaient place aussi, bien entendu, les épluchures ainsi que les reliquats de nourriture. Dès lors, pour ne rien laisser perdre, véritable obsession des femmes dans les fermes, un récipient était installé en permanence dans la cuisine6 afin de...
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