Nous avons tué le cochon !

Pendant des siecles, le sacrifice annuel du cochon a
été le geste nécessaire pour assurer la subsistance de la
famille. De ce fait, il a constitué pour les gens de la
campagne un ¢ vénement de premier plan.

Les pratiques, les rites, les traditions qui I’accompa-
onaient en ont fait une institution et une féte familiale
et populaire. Ne parle-t-on pas de la Saint-Pore ?

Piece : Laféte du cochon

La vedette : Gertrude, 347 ke,

Le metteur en scéne, régsseur, acteur prmcipal - Guy.

Les acteurs par ordre alphabéugque.

Femmes @ Ahce, Anne, Cathy, Lilhane, Momque, Paricia, Pier-
rette. ..

Hommes : Francis, Frangois, Jean-Clande, Kakou, Mare, Marms,
Michel, Yves...

La scéne
(1) Dans sarobe de sowes, Gertrude dort paisiblement, ignorant gue
(2) dans la cour, I'eau commence 4 frésiner dans le grand fournas |

(53) Pendue par les

attes arnéres 4 la
ourche du tracteur
(14, la traditon de la
mai¢ en prend un
coup '), la béte a
senti & peme (enfin
on le suppose 1) le
léger coup de
coutean rapide et
précis du saigneur.
son sang jaillit &
flots. Une main
féminine le fait
tourner pour Iempé-
cher de coaguler.

(6) Qu'il (elle) est
beau ! I est encore
plus gros mort que
vivant !

(3 et 4) Extraite avec ménagements de sa soue, Gertrude, éblouie
par la lumeére du jour, marche précautionnement : « Dowcement,
dowcement ! Ne la brusgquez pas [».

(7 et 8) De
I'eau bouillante
(tout juste coupée
d’un peu d'eau
froide) versée trés
lentement, un
morcean de lame
de faux, la toilette
commence. Les
soKs 8 arrachent
aisément. Person-
ne plus ne les
recueille.



/ %
(13) Cest le moins intéressant mais 1l faut le famre, et avec le sourre
:lacorvée des tipes. On ne va quand méme plus les laver au nuissean.

(14) Le boudin a cut lentement. C'est une opération délicate. On a
vile fait le manguer : liguide encore ou trop cuit et raide. Les maze-
ligres ont le savorr-faire.

(9) Le vola propre
comme 11 mne I'a
Jamais été.

(10) Premwer acte :
le décollement du
chef (entendez : la
décapitation). 51 vous
naimez m le glacé, m
le museau, m les
oreilles, mi la cervelle
du porc vous allez
trouver ¢a insoute-
nable !

(15) Instant solennel : la pesée de la chair 4 saucisse qui a été
coupée patiermment au couteau sur la planche. Mais on peut aussi
tricher et passer la viande 4 la machme.

(11) La tradition est respectée : cheznous on ouvre le cochon par le
dos. Regardez 1" épaisseur du lard. Vous en voyez souvent comme ¢a 4
notre épogque !

(12) Ouvert comme un livee, dans lequel on peut déj hire la
promesse de régals proches.

(16) Le geste qui fait toujours rire : souffler dans les tripes pour
viénfier qu’elles ne sont pas percées.
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(17) lci, on e pousse plus la
viande avec le pouce dans
I'embut de 1a sancisse. On s'est
fait préter une machine perfor-
manté.

(18) Pendant ce temps, on a
commenceé 4 pétrr le pain et les
ceufs pour le melsat.

14 = @1

(19 et Ay Clest fini pour anjourd’hui (demain : gratous, frican-
deaux, conserves el... nettoyage général). Cependant que saucisse,
melsat et saucissons sont pendus en guirdandes et festons, kes jambons
partent au saloir, Le temps est vif, ils prendront sel,
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