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No fan boutseri
— No majalin

Vo chédé a la kanpanye, on fa boutseri, no majalin; on
tye tile j’an on kayon ou dou. Din pra dé férme, y6 on
ne fa pa I'elevadzo, on atsite di piti kayon. I f6 chin
nuri pindin chate a voué mé po le fére a than vin kilo.
On paye hou piti kayon ke l'an dou mé than-
thinkanta a than vouetante fran. I kothe balebin po le
jingréchi : la farna & le mais, v6 outoua dé nonanta a
than fran lé than kilo. Le ts6tin on lou baye de 'érba
e le richto de la koujena. L’¢ tot’on travd de chin
gouérna & de lé tinyi poupro. Kan chin vin 'outon i

arouve le momin deé fére boutséri.

Le dzoua dé fére boutséri I'e arouva; i fo kouére de
l'ivoue, prépara le trabetse, ouna tséna e pu la mé po
brire le kayon. Pé vé le nov’are, le boutchi i arouve
avu cha Jota pyéna dé badye. No van chayi chi kayon
de I'ethrabyo, i vin gré fro, e le boutchi li beté on
machin chu la titha é avu oua pitita bala, le kayon i
roubate. Kan i I’a déebatu on bokon, on le chanye ¢ avu
ouna ketala, on réche le chan k’on inpyeye po fére du
chantse ou bin dou boudin. Apri chin, on va tsertchi
I'ivoue ke koug, on bete chi kayon din la mé, on li bete
de la pedze pér déchu po ke le pé i modichan bin & on
véche l'ivoué kouejinta déchu, on le viré on bokon
deché e delé, e apri on le chaye de la mé po le beta
chu le trabetsé po fourni dé le raja e dé le pyuma. Kan
chi travo I'e fe, le boutchi li rounye la titha e apri i
I'aré po chayi la borbaye é i beté lé bon bui dékouthe
po lé veri e lé bin lava péche ke i vindron inpyeyi po
fére le choucheche. Apri i f6 keminhyi a chin
dékapiti, i fo avé le kou po fére di bale tsanbete bin

ryonde, po chin i f6 bin chavé maneyi le kuti.

Nous faisons boucherie

— Nous bouchoyons

Vous savez, a la campagne, on fait boucherie, nous
bouchoyons ; on tue chaque année, un cochon ou
deux. Dans bien des fermes, ot on ne fait pas
d’élevage, on achete des petits cochons. Il faut les
nourrir pendant sept a huit mois pour les amener a
cent-vingt kilos. On paie ces petits cochons de deux
mois cent cinquante a cent huitante francs. Ca cofite
bel et bien pour les engraisser : la farine et le mais
valent autour de nonante a cent francs les cent kilos.
L’été, on leur donne de l'herbe et les restes de la
cuisine. C’est tout un travail que de fourrager et de les
tenir propres. Quand l'automne vient, le moment de

faire boucherie.

Le jour de faire la boucherie est arrivé ; il faut cuire
de leau, préparer la table a claire-voie, une chaine et
puis la maie pour ébouillanter le cochon. Vers les neuf
heures, le boucher est arrivé avec sa hotte pleine
d’outils. Nous allons sortir le cochon de I'étable, il
vient trés lentement et le boucher lui donne un
machin sur la téte et avec une petite balle, le cochon
s’écroule. Quand il s’est débattu un peu, on le saigne
et, avec une écuelle, on récolte le sang qu'on emploie
pour faire du une omelette au sang ou du boudin.
Apres on va chercher I'eau qui cuit, on met le cochon
dans la maie, on lui met de la poix par-dessus pour que
les poils partent bien et on verse I'eau cuisante dessus,
one le tourne d’un coté, de l'autre, et on le sort de la
maie pour le poser sur la planche a claire-voie pour
finir de le raser de I’écorcher. Quand ce travail est
achevé, le boucher lui coupe la téte et il 'ouvre pour
sortir les entrailles et il met de c6té les boyaux pour
les tourner et bien les laver parce qu’il viendront
employés pour faire les saucisses. Ensuite il faut
commencer a découper, il faut avoir le coup pour faire
de beaux jambons bien ronds, pour cela il faut bien

manier le couteau.



Le krapyon & la kuva chon betd dékouthé po chin
medji fre, i n‘in da k’'amon bin ha fretsena. Apri i f6
fére di bi pan de bakon in 6thin lé kouthe, fére di galé
mochi de tsé po beta a foum4, prepara de la tsé po fére
di choucheché e de la bouna po fére de la
chouchouche greya péche ke le lindeman avu le
krapyon i f6 6tyé dé bon. Ora ke to chi kayon i I'e
dekapit, i f6 1échi réfridji ha tsé, e apri la beta a chala
din ouna pitita tena, € apri ouna bouna djijanna de
dzoa kan la ché I’¢ bin fondya, i f6 ald pindre ha tsé &
hou tsanbete a la bouirna. Ora on trave pi mé tan de
farme avu la boudrna, chuvin y6 i fan di tsanbre a ts3,

ma din la bouarna lé tsanbeté chon mehya.

Ora dutre mot chu le choucheche. Hou bui k’on a beta
dekouthe i {6 le veri & le bin lava a I'ivoue tede. Le
boutchi i inchtale la machina po fréja ha tsé préma po
pové fére di chouchecheé. Apri on inpathé ha tsi
tsapyaye in li betin de la cho, pa tru kan mimo, péche
ke ch’on beté tru de chd, in vindron tru yote. On
réadjuste la machina 6tramin, on beté lé bui din on
piti tuyd ou be de la machina e on inmandzeé ha patha
dé tsé dedin, on viré la manevala é 1é chouchecheé i
chayon ou beé. On I fichale a la grantya k’on va & apri

on va le pindre a la bouarna po lé fouma.

Le travo fourne, i f6 lava lé badye ou boutchi, li vécha
on bon véro, le payi. O, i démandeé pa tché vu ke i I'¢
on piti payijan € ke fa chin intre-tin, ma ora lé boutchi
de kanpanye i vinyon raro é chovin i f6 ala a I'abatoir
a Furboua, y6 ke chon bin inchtald, ma chin i kothe

pra pye tché !

Lé dzin de la vela amon mi vére la tsanbéta chu la

trabya tye le kayon a I'¢thrabyo.

Frangois Mauron, patéjan, Epindé/FR
1907-1992

Les pieds et la queue sont mis de c6té pour manger
frais, il y en a qui aime bien cette cochonaille. Ensuite
il faut faire de beaux pans de lard en 6tant les cotes,
faire de beaux morceaux de viande pour les mettre a
fumer, préparer de la viande pour faire des saucisses
et de la bonne pour faire la saucisse grillée parce que
le lendemain avec les pieds, il faut quelque chose de
bon. Maintenant que tout ce cochon est découpé il
faut laisser refroidir cette viande et ensuite la mettre
a saler dans un petit tonneau et aprés une bonne
dizaine de jours quand le sel a bien fondu, il faut aller
pendre cette viande a la borne. Maintenant on ne
trouve plus tellement de fermes avec la borne, suivant
ou on fai des chambres a viande, mais dans la borne

les jambons sont meilleurs.

Maintenant quelques mots sur les saucisses. Ces
boyaux qu’on a mis de c6té, il faut les tourner et bien
les laver a I'eau tiede. Le boucher installe la machine
pour broyer cette viande fine pour pouvoir faire des
saucisses. Apres on pétrit cette viande hachée en lui
mettant du sel, pas trop quand méme, parce que sil’'on
met trop de sel, les saucisses seront trop fortes. On
réajuste la machine autrement, on met le boyau dans
un petit tuyau au bout de la machine et on fourre cette
pate de viande, on tourne la manivelle et les saucisses
en sortent au bout. On les ficelle a la grandeur qu’'on

veut et apres on va les pendre a la bone pour les fumer.

Le travail terminé, il faut laver les outils du boucher,
lui verser un bon verre, le payer. Oh, il be demande
pas cher, vu que c’est un petit paysan et qui fait ¢a
entretemps, mais maintenant les bouchers de
campagne deviennent et souvent il faut aller a
I'abattoir a Fribourg, ou ils sont bien installés, mais

cela cofite beaucoup plus cher !

Les gens de la ville aiment mieux voir le jambon sur

la table que les cochons a I'étable.

Frangois Mauron, patéjan, Epindé/FR
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