
     Faire boucherie  
 
    On n’assista jamais à une telle opération. Juste voyait-on arriver à la maison 
les grandes bassines à lessive pleines de bidoche que l’on mettait déjà reposer à 
la chambre à lessive, justement. Du cochon toujours.  
    Il y a le souvenir de ces bandes de graisses que ma mère cuisait dans une 
grande marmite pour en faire du saindoux. Celui-ci était coulé dans des pots de 
grès où, après avoir eu la belle couleur ambrée qu’on lui connaît par la cuisson, 
il devenait tout blanc. On le servirait pour rôtir  nos röstis – prononcez reuchtis !  
    Le reste de la viande, hormis ce que l’on consomme tout de suite, comme la 
saucisse à rôtir, était monté au galetas où se trouvait le fumoir. Celui-ci disparu, 
ne reste plus que les barres de bois, noires comme l’intérieur d’une cheminée.  
    Ô souvenirs !   
 

 
 

Moyen âge, la méthode reste barbare. Espérons que cette pauvre bête ne souffre pas trop. 
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Hier, au Séchey, et aujourd’hui quelque part dans le canton.  
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                                                                                                                      Saveurs d’enfance, 1991. 
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