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C O CH O N; Porc; ou Pourcean. Animal
domeftique trés-connu , quon engraiffe ; & dont
on fale la chair , qui eft d’un bon gofit. Sa femelle
eft appellée Truie : elle porte dix & douze petits -
d’une feule ventrée ; mais il ne faut lui en laiffer que
huit ou neuf, afin qulils profitent davantage. On
porte le refte rout jeune au marché: & on obferve,
autant qu'il eft pofiible , de garder les males préfé-
rablement aux femelles : parce quils valent tou-
JOurs mieux pour nourrir. T

Le porc mile a le nom-de Perrar; Celui quon
chitre pour engraiffer , retient le nom de Cochon
ou de Porc.

' Qualités du Verrar & de la Truie.

- Le verrat n’eft bon que depuis un an jufqu’a cing. .
Sa téte doit étre grofle; fon groin, long ; fes oreil-
les, grandes & pendantes , fes jambes courtes &
grofles : en un mot , il doit avoir le corps gros &
ramaffé. Il faut que la truie ait les mémes qualités;
que fon ventre {oit large & ample , & fes' tetins
longs.

‘ . Tems de faire faillir la Truie.

Ceft depuis le commencement de Février juf=
qua la mi-Mars, Car fi on la fait faillir en Mai ou
Juin, les cochons qui naiffent au mois de Septem~
bre ou ¢'O&tobre n'ont point le tems de fe fortifier
avant Phiver ; ce qui fait qu'ils ne deviennent jamais
beaux. Elle donne des petits deux fois par an; &
les porte pendant quatre & quelquefois cinq mois.
Elle eft féconde depuis un an jufqua fix. Quand
elle eft grafle & qu'elle a fait plufieurs portées,

on la nomme Cocle,
" On aura foin de féparer les verrats d’avec les
trines , de peur quals ne les faffent avorter ; ou
quils ne mangent les petits. On ne les enverra
donc pas enfemble aux champs:& on les mettra
dans des toits {éparés. -

Pour empécher que la truie ne mange elle-méme
fes petits, on veillera a ce que fon auge ne foit ja-
mais vuide. Car pour peu que le porc, foit mile
{oit femelle, fe fente preffé de la faim, 1l fe raffafie
de tout ce qwilrencontre.

Maniere d'élever de perits Cochons.

Cet animal craint beaucoup le froid. Ceft pour-
quoi en hiver , il eft tres-difficile & élever lor{qu'il
-~ eft encore petit & pas affez robufte pour réfifter &
la rigueur dela faifon. ’
Trois femaines apres que les cochons font nés,
quieftle tems ordinaire de les fevrer , on commence
a les mener aux champs pour paitre herbe, fi ce
eft pasune faifon froide. On ne doit point manquer
foir & matin de leur donner a boire de 'eau qu’on
aura blanchie avec du fon. Ce foin dure jufqu’a ce
quils aient atteint I'dge de deux mois. On ch‘oiﬁt
pour lors ceux qu’on veut élever pour la provifion
de la maifon; afin de vendre le refte.
Quand on n’a qu'un certain nombre de cochons,
. on peut leur donner la nourriture plus ample ; c’eft-
a-dire , qu'au lieu d’eau blanche , il faut foir & matin
leur faire boire du petit lait , ot Pon méle du fon ;
on leur en donne un peu plus, que fi on en avoit
beaucouip & nourrir.

Les lavures d’écuelles, mélées avec le petitlait , leur
font trés-honnes : en hiver , on fait tiédir ces lavures
fur le feu, puis on les jette dans leur auge avec un
peu de fon, & quelques fruits pourris, ou bien.
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quelques morceaux de grofles raves. On entretient
ainfi les porcs jufqu’au mois d’Avril, que les herbes
commencent a fournir la meilleure partic de leur
‘nourriture : & enfuite jufqu’d la fin de I'été onles
envoie tous les jours aux champs avec les brebis ;
car ce {eroit un abus, que d’élever ces jeunes co-
chons fans les envoyer paitre, Mais quand 'automne
vient & quwon penfe 4 engraiffer ces cochons pour
les tuer , on doit tripler la dofe & les gouverner
comme on va l'enfeigner.

Méthode pour engraiffer les Cochons.

Il ne faut pas tout d’un coup leur donner une
nourriturc bien forte. Pendant huit jours, on pren-
dra des choux & du fon de froment, quon fera
bouillir dans une chaudiere avec de l'eau , parmi
lefquels on mélera du petit lait, des lavures d’¢-
cuclies, & de Peau fi le lait ne fuffit pas pour hu-
meéter fuffifamment le fon & les choux; puis on
laiffera refroidir cette mangeaille , jufqwa ce qu'on

puiffe tenir la main,

Cetems paflé , on enfermera ces cochons dans leur
toit ,-d’olt on ne les fera point fortir qu’ils ne foient
tout-a-fait gras : Ia onleur 6terales choux; & on ne
leur donnera plus, foir & matin , que beaucoup d’eau
ou de petit lait , olt on aura mis du fon un peu épais,
qwon aura fait bouillir ; mais on ne le mettra dans
Fauge quaprés quil fera refroidi. On leur donneraun
picotin d’orge bouillie , & autant d'aveine crie; &
pour le mieux Pun & Tautre alternativement. Huit
jours fe pafleront encore ainfi: apres quoi on leur
donnera du fon bouilli tout épais , en telle quantté
qu'ils en laiffent de refte.

Si-tét que cela arrive,
étre bons a tuer.

Il'y ades gens qui donnent des carottes aux co-
chons quils engraiffent. Mais cela fait que leur
graiffe devient toute mouffeufe en cuifant dans le
pot. Il peut w'étre pas avantageux de donner aux
cochons des fruits gdtés ou pourris , quoiqion pré-
tende que cela les engraifie : on s'expofe & les ren-
dre malades. Quelques-uns leur donnent des cri-
blures , & balayeures de granges , & méme un peu
de froment. L'orge eft une des chofes qui les en-
graiflent mieux ; ainfi que du mays; & des pois\cmts s
ou moulus. On voit des payfans indufirieux faigner
fouvent leurs cochons , pour les engraiffer plus iu-
rement & plus promptement.

ils ne tardent gueres a

Tems de chitrer les cochorns.

Tous les foins ci-deffus feroient inutiles, i on ne
prenoit celui de chitrer les cochons qu'on veut en-
graiffer , & qu'on deftine a &tre vendus. .

Les cochons doivent ( dit-on) avorr fix mois
lorfqu'on les chétre. Ceux qui prétendent qwon
doit toujours choifir cet 4ge , conviennent que fi
Ton fait plus tét cette opération , la chair en eft
beaucoup plus délicate ; mais ils foutiennent quaufli
les cochons ne deviennent pas fi beaus. On en vout
néanmoins réuffir conftamment bien dans des en-
droits ol Vona coutume de les chitrer en les fe-
vrant. On y dit méme que, plus ils font jeunes ,
moins Popération eft dangereufe.

Le printems ou lautomne font les deux faifons
les plus propres & cette opération ; car en été il
eft a cramdre que la gangrene ne s’y mette , ou que
le froid en hiver n'offenfe rellement la plaie , que
les cochons en meurent.

Avis.

En quelque pays que Pon puifle étre, on ne fe
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mettra point en peine des cochons, par rapport 2
la fituation du kieu : ces animaux fe plaifent par-
tout.

Les Foréts font néanmoins les endroits o ils
vivent le mieux; a caufe des fruits fauvages dontelles
font remplies : & dans les années ou le gland y
abonde , tous les foins indiqués ci- deffus pour les
engraifler deviennent inutiles; cette nourriture étant
futhiante pour leur faire prendre affez de graifle
aux bois : car le gland ne les engraiffle que lorfqu’il
eft miir; & il eft tel quand il tombe.

La maxime de ceux qui, au retour des bois,
donnent a leurs cochons de eau ou ils ont mis de
Ia farine d’ivraie pour les faire dormir , n'eft pas
mauvaife.

Les avis qu’on a donnés ci-deffus pour engraifler
les ‘cochons, ne regardent que ceux qui n’en veu-
lent mettre en gras que pour la provifion de la mai-
fon. Car pour en faire commerce , il n’y a point
dautre expédient que les bois : an défaut de quoi,
on ne confeille a perfonne dentreprendre de le
faire, Pour aider encore a la fubfiftance de fes co-
chons 3 la maifon ; le pere de famille fera foigneux
de faire amatler du gland en futhfante quantité, pour
engraifler le nombre quil deftinera pour fa provi-
fion.

Aux pays ol il y a bien des foréts, & dans les
années que le gland abonde , on en fait un grand
amas , quon garde d’année a autre ; mais c’ett en
obfervant ce que voici. ‘

Comment il faut conferver le gland dune année
a Lanre.

Outre le gland que'on croit fuffifant pour en-
graifier fes cochons a la maiion; ce qu’on ena de
plus peut érre confervé pour I'annde fuivanie, en
le metant {echer dans le four, aprés quon en a
tiré le pain : cela Pempéche de germer, & par con-
{équent de fe gater.

Ou bier choififfez unlien fec , mettez~y ce gland
en monceaux , {ans le remuer quil n'ait entierement
fué ; & lorfque vous voulez vous en fervir, pre-
nez-en towjours du méme c6té , de peur que le tas
venant & {e défaire le gland ne pourriffe aprés avoir

germe.
Nourriture des Cochons.

Ces animaux font avides de tous les fruits &
noyau , & méme des noyaux {euls. IIs aiment beau-
coup les pommes. Ils mangent aufli des poires. On
ne voit pas quils fe foucient de meures. Ils font
friands de carottes, de navets, de truffes, de re-
nouée, .

-Lefroment, le feigle , & les pois, leur font trés-
bien, Ceft pourquoi ils profitent promptement
dans les cours ot ils trouvent des reftes de ces -
grains , {oit dans les criblures, foit dans le fumier.
La poire les engraific. La faine de hétre , ainfi que
le marc des noix dont on a exprimé Phuile , rend leur
graifie mollafle. L’orge les rend tres-féconds, &
les engraiile. Le mais rend leur chair ferme & dé-
licate. On leur donne encore du blé farrafin.

1L faut donner fouvent de nouvelle Zrere aux

. cochons; fans cependant saffujettir & dter Ia vieille

& chaque fois. Cela les entretient blancs. On voit
aufii que ce changement leur plait: car alors ils ne
fowllent pas leur fumier ; mais senveloppent {im-
plement dans la litiere fraiche. Et il eft certain que
Ia paille fouvent renouvellée les maintient prefquau-
tant que la nourriture quon leur donne.
Confultez le Journal Econom. Janvier 1754

p- 151, & T
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Maladies des Porcs : & Moyens de les gﬁe’rir.

On connoit qu'un porc eft malade , quand il pan~
che Poreille, quil eft plus parefleux & plus pefant
que de coutume , ou bien qu’il eft dégofiré. Il peut
arriver auffi quun cochon malade ne donne aucun
de cesfignes,, & quil ne laifle pourtant pas de ref~
{entir du mal : mais ce qui peut faire' foupconner
en i quelque infirmité, c’eft lorfqu’au Leu de
conferver fon embonpoint ordinaire’, on le voit
diminuer peu-3-peu. Pour lors , afin de sen éclaircir,
on prend 2 contrepoil une poignée de {oie fur fon
dos ou furle cou; & onla hu arrache: fi la racine
de ce poil eft nette & blanche , Ceft bon figne; au
lieu que fi on y appercoit quelque marque fanglante
ou noiritre ou une fanie épaiffe , on peut affuré-
ment juger que le cochon eft malade. Il n’eft plus
queftion aprés cela, que d’examiner quelle peut
en étre la caufe.

' Enflure.

Vovez Particle ENFLURE.
} .
Fieyre.

Quand ils ont Ia fievre , il faut les faigner dla queue.

Ladrerie ; que d’autres nomment Lepre.

1l y a trois manieres de connoitre quun cochon eft
Tadre : premierement, lorfque lui levant la langue ,
on voit deflous , de petites puftules noirrres. Se-
condement , lor{fquil ne peut fe foutenir fur les

ieds de derriere. En troifieme lieu, fi la fole arra-
chée de deffus ke dos eft fanglante & fa racine.
Le palais & la gorge fe chargent encore de pareil-
les puftules ; puis la téte, & tout le corps. D’au-
tres fois il n’y a que peu ou point de ces grains &
la langue ; & lorfqu’on vient & dépecer Panimal,
on le trouve intérieurement trés-affe@té de ce mal :
auquel cas la viande en eft jugée mal faine ; le Ven-
deur doit enrendrele prix, & le porc eft jetté ala
voirie. Mais 81l y a {eulement quelques grains fu-
perficiels , environ un mois de falaifon corrige ce
défaut : on dit méme que ce degré de ladrerie
rend la viande délicate. .

Cet animal eft fi gourmand,” que c’eft fouvent ce
qui le rend fujet 4 la ladrerie. Pour ticher de le gué-.
rir , on fera tous les jours{oignenfement nettoyer fon
toit , oit on ne le laiflera point manquer de bonne &
fraiche litiere ; puis on le faignera fous la queue ; en~
fuite de quoi on le baignera fouvent en eau claire ,
& onle lafferalongtems promener. On ne doit point

aufli en cette occafion lui épargner le manger; &

{a nourriture fera du marc de raifin, mélé avec du
{on & de Peau. Sile mal ne guérit pas entierement
par ce régime , il diminuera certainement.

2. Enveloppez dans un linge un peu d’antimoine
“ mineral en poudre; & le mettez infufer pendant
vingt-quatre heures dans une leffive faite avec des
cendres de vigne blanche ; ajofitez-y une pincée de
{el de faturne : & en faites prendre au cochon un
verre entier mélé dans du fon, pendant huit ou nenf
jours.

3. Le Jetirnal Geonomique ( Aofit 1751 ) propofe
de pulvérifer de Pantimoine crud , le méler avec un
peu de farine dorge , & en répandre fur la langue.
On affure que ce remede guérit infailliblement. 11
faut Pemployer lorfque les petites puftules noird-
tres font bien formées fous la langue , ou que cette
maladie f{e manifefte par I'enrouement de I'animal.
On lui en donne plufieurs fois la femaine. $’i ne
fagit que de préferver le cochon , une feule fois
fuffit par {femaine.

v
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Maladies contagieufes.
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Les cochons font-trés-rarement attaqués de con<
tagion peflilentielle.
. Si cependant cela artive , on les guérit par le
moyen des racines d’afphodele groffierement pilées
qu'on jette dans leur auge ou autre endroit ol ils
boivent , ou dans quelque lieu ol ils ayent coutume
d’aller fouvent fe vautrer.

Orles : ow Enflure des glandes du con.
Confultez ce titre , dans Particle ENFLURE.
Rage.
Confultez Varticle RAGE, . VL
“Ratelle , onw Mal de Rate.

La gourmandife rend le cochon fujet & cette ma-
ladie. On le guérit, en éteignant dans fa boiffon
des charbons de tamarifc allumés.

Si le cochon a quelque Maladie inconnue , il faut
Ie tenir enfermé un jour & une nuit fans lul donner.
a boire ni & manger. En méme tems on mettra in-
fufer dans de Peau, des racines de concombre fau-
vage pilées, pour lui donner a boire le lendemain.
Quand il en aura bu abondamment , il ne tardera
Pas & vomir : ce qui évacuera la caufe de lamaladie.

Quelques Auretrs difent vaguement que les co-
chons ne deviendront point malades , fi on leur
donne a manger neuf écreviffes de riviere.

Tems & Manicre de tuer le Cochon pour le faler.

Afin de jetter facilement & terre le cochon que
Ton veut tuer , il faut le chatowller fur le dos.

On tue les cochons depuis la S. Martin jufqu’au.
carnaval : & il y a nombre d’endroits oit on nen
tue point durant 'été. Aprés quils font tués; felon
Pufage du pays, on les pele comme les cochons de
lait , en les lavant dans P'eau bouillante ; ou bien on
les fait griller dans la paille dont on les entoure,
& quon allume , les cochons étant pofés fur des.
buches. On dit avoir obfervé que celul qu’on pele &
Ieau bouillante , a la chair plus blanche ; mais que
fi on le grille , elle eft plus ferme & plus fucculente.

Lorfque le cochon eft grillé, il y en a qui le la-
vent : dautres ne font que le ratifler avec des cou-
teaux.

Enfuite on le pend 3 un croc par les pieds de der-
riere, pour Pouvrir & lui Oter les entrailles. Elles
fervent A faire les andouilles, le boudin , & les fau~
cifles. On doit avoir eu{oin de recueillir le fang pour
faire du boudin.

On ne coupe le cochon en morceaux pour le
faler , quiaprés Pavoir laiffé refroidir, & que fa plus
grande humidité eft fuffifimment diffipée : afin que
le {el ne rencontre, sil fe peut, rien qui Paffoiblifle.
Les gourmets veulent méme que cetre viande {oit
un peu faifandée, avant de la mettre au fel.

Préparation_du faloir.

11 doit &tre bien relié, & tellement accommodé
que la faumure ne puifle s’écouler. Il faut que le
couvercle ferme 4 la clef, & qu’il joigne fi exalte~
ment que le falé ne puiffe s’éventer. Si le faloir eft
fait du bois de quelque vieux tonneau & vin ou a
eau-de-vie , le falé en fera meilleur. ‘

Quand on a pris ces précautions,, & qu'on veut
donner un bon gofit au porc, on a foin de laver le
faloir avec de Peau chaude & des herbes aromati-
ques ; telles que thym, lavande , marjolaine : & on
Pen frotte bien de tous cotés. Enfuite on le laifle
{écher. Puis on fait rougir une brique qu'on met
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dans Te faloir fur une autre brique froide, ou fur
une pierre; on jette fur la brique rougiehau fet{ dqux
mufcades rapées , & on ferme aufli-tot le faloir;
qwon tient bien clos pendant une heure pour re-
tenir 1a fumée qui lui communique durant ce tems-
13 {on odeur. D’autres font bouillir deux ou trois
bonnes poignées de graines de genievre , plus ou
moins , dans une chauderonnée d’eau; & lorfque
fe tout a bouilli quelque tems, ils le jettent dans le
faloir, & Iy laiffent julqwa ce que tout le bois en
ait pris Todeur. Aprés quoi, Yayant vuidé , s y

mettent de Peau fraiche , en lavent bien tout le

faloir , & la jettent enfuite.

Lorfqu'on a parfumé le faloir avec la vapeur de
mufeade , ainfi qurila.été dit , on Pouvre une heure
aprés , pour y mettre la chair. Si on y a mis la de-
colion de genievre, on peut mettre la chair aufli-
bt quon Fa bien rincé.

Maniere de faler le Cochon.

L’ayant coupé par morceaux ; on met d’abqrd
u fond du faloir un lit de fel, qu’il ne faut pornt
épargner 3 enfuite on met le lard, fur lequel on
jette encore du fel, & fur ce tel on fait un autre
lit de lard, il y en aaffez pour faire deux lits;
puis on range les jambons & les autres pieces qui
ont le plus de chair fur un nouveau lit de fel, en
forte qu'on faffe alternarivement un lit de cochon
& un Lit de fel , toujours de.la largeur du faloir.
On doit avoir foin auffi de faler chaque lit de
maniere quil n’y ait pas une piece qui n'en ait une
dofe fuffifante. Enfin {ur ces pieces charmies on
place les échinées , les oreilles , les picces de la
téte & les autres morceaux oitily a le plus d'os.
1l eft 3 propos de bien écrafer le fel.

Le dernier lit doit étre tour de fel: & il eft & fou-
haiter que le faloir foit plein; pour qu’il ne prenne
point d’évent.

1l faut une livre de fel , pour vingt-cing livres de
viande. On peut y joindre du girofle groffierement
concaffé. L'y a des gens qui avant de faler le co-
chon , mélent du poivre dans le {el, pour donner
du relief & leur {alé : mais celane fert qua le faire
jaunir & noircir, & lui faire prendre un goiit défa-
gréable.

1l'y ades gens qui confeillent de tremper la viande

dans’ de Peau, I'en retirer tout de fuite , & la bien-

effuyer avec un linge.

" Quand tout eft bien rangé, on ferme le faloir,
8¢ on le laiffe au moins quinze jours fans y toucher,
afin que la chair ait le tems de prendre fel. Selon
dauitres, la viande doit y refter un mois, pour €tre
parfaitement falée.

On doit tenir le faloir dans un endroit frais &
fec. 11 y a des pays ol on retire au bout d'un mois
toutes les pieces du faloir , pour les atracher a des
perches mifes de travers dans la chemin¢e quatre
doigts feulement au defius du manteau ; ol on les
fait parfumer, & d’olt on ne les tire qua mefure
qw'on en a befoin ; mais alors il les faut bien laver,
pour Oter la fuie. D’autres trempent dans Peau
bouillante chaque piece en la tirant du faloir, &
Lotent promptement de cette €au ; puis les pendent
toutes avec des brins dozier & des ficelles dans un
tiew asré , pour quelles féchent plus vite. Mais
Pune & lautre pratque font que le falé eft moins
agréable au goiit , que celui quon laifle toujours
baigner dans la faumnure , ot il n’eft pas & craindre
quil fe gite jamais,, & dont on en retire a mefure
telle quantité que Pon veut employer. Cependant
il faut pour cela, quwon fe foit fervi de fel gris. Car
fe fel blanc, qui a momns d’acrimonie , en quelque
abondance quon le mette , ne fuflit pas pour ga-
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rantir dewx mois entiers contre la corruption Ia
chair olt on 'a mélé.
Voye; LARD; SAINDOUX; BOUDIN; AN~
DOUILE; SAUCISSE. i

Ufage de la fanmure qui a fervi au Cochon.
Voyez GARUM.
Ufage de la chair de Cochon,

L’fcole de Salerne dit que fi on met du vin dans
fon apprét , cet aliment devient tres-falutaire : &
-que cette viande purge doucement , fi on la mange
avec de Poignon. En général, la chair de porc eft
agréable & fort nourriflante. Les Athletes s'en fer-
voient pour devenir extrémement robuftes. Mais
toutes les extrémités font vices. Par cette nourri-
ture trop abondante, les fibres du cerveau, & peut-
étre les autres , deviennent trop groffieres & moins
mobiles. La chair de porc eft de diflicile digeflion:
& par conféquent ne peut convemr quaux per-
fonnes robuftes & accoutumées 2 la fatigue ; tandis
quelle feroit nuifible 4 bien des gens de cabinet , dont
Peftomac ordinairement foible & parefleux peut a
peine digérer les meilleurs alimens. D’ailleurs, il
eft vrai que cette qualité fi nourriflante provienne
d’un fuc lent & vilqueux, ce fuc eft incapable de
produire un fluide animal qui foit de bonne nature.

LE cochon qui eft entre deux dges nourrit beau-
coup , & Yiche le ventre , furtout quand on le
mange frais , parce qualors il eft dur a effomac,
& fe digere difiicilement ; les perfonnes foibles,
délicates , ou infirmes doivent sen abftenir, aufli .
bien que du cochon de lait, dont la chair eft encore
moins falutaire. Celle de la truie & du verrat n'eft
pas fi bonne que celle du cochon chitré,
 L’Ecole de Salerne dit que le coeur de cochon en-
gendre bien des maladies : que d’en manger la rate ,
ceft fouvent un bon remede pour les maux de rate
& quil ne faut pas en manger les rognons.

La chair de porc ne fe fert gueres fur les bonnes
tables , qu'endurcie & la fumée, ou bien falée &
épicée. Mais, loin d’en étre plus eftimable , elle weft
que plus préjudiciable a la fanté. Elle procure alors
aux humeurs une &creté muriatique , qui doit nuire
a Pintégrite des fonttions.

Aux Indes tant Orientales qu’Occidentales, en
Géorgie , &c, le cochon pafle pour un trées-bon
aliment dans tous les tems & tous les cas. R. Lade
rapporte cue cet aliment reflerre le ventre, 3 la
Havane : & que les Médecins y confeillent le porc
rbti, apres la purgation.

Le cochon jeune & fraichement tué, ala chair
d’une belle couleur vive , mais non trop rbuge. Sa
peau doit éwe fine, & conferver impreflion des
ongles lorfqu’on Pa pincée. Si le maigre eft haut en
couleur, le gras mollaffe, & la peau dure, le co~
chon ¢étoit vieux. Il n’eft pas nouvellement tué , it
v a quelque endroit gluant au toucher. Nous avons
ci -devant parlé de ce qui appartient A la connoif-
fance de la ladrerie.

Manieres d'appréter le Cochon & fes parties.

CocHONDE LATT. Sit6t que le cochon de
lait eft té, il faut qwon le mange; car il na pas
befoin d’€tre mortifi¢ pour étre tendre. Ainfi, d’a~
bord qu'on I'a échaudé & pelé, onle vuide , on af-
faifonne au dedans avec fel, poivre,, un brin de
fauge , un oignon , & de la ciboule ; enfuite on lui
referme le ventre avec upe brochette , ou on le
coud, pour le mettre en broche.

On
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On doit &tre foigneux de Peffuyer fitdt quil
‘commence a fuer: & il y en a qui lui mettent dans
le corps un morceau de beurre , avec lequel ils
- Parrofent & mefure que le feu le fait diftiller. D’a-
bord qu’il eft cuit, il faut le fervir pour étre mangé
chaud. ¢

La peau & les oreilles {ont les morceaux les plus;

délicats & les plus friands..
Le foie fe mange auffi avec délice.

Cochon de lair farci,

Hachez fon foie avec-du lard,, des champignons,
des capres, un peu d’ail , quelques fines herbes, &
de la {auge ; paffez le tout dans la caflerolle ; affai-
{onnez-le de {el, de poivre, & d’un peu de cloux
de girofle ; farciffez-en le corps du cochon & met-
tez-le a la broche pour le faire rétir : ayez foin de
Yarrofer avec du beurre; &' fervez-le fitot qu’il
fera cuit. )

' Cochorn de lait-a la daube.

Aflaifonnez le dedans du corps avec fel , poivre,
clou battu, & un brin de fauge : enfuite envelop-
pez-le dune ferviette; & mettez-le dans une poif-
{fonniere , ou autre vaiffeau ol il puifle tenir tout
de fon long', avec bouillon , vin blanc, fel, poivre,
cloux de girofle & laurier ; puis le laiflez bien bouil-
lir, Quand il fera cuit, vous le développerez de la
{erviette , & le fervirez fur un plat couvert d’une
autre ferviette, Le cochon delait apprété de laforte,
{e mange chaud & froid.

Groin (ou Mﬁfeau) de Cochorz.

. On le parfume, pour étre mangé en guife de
jambon. Ou bien on le fert bouilli au pot ; avec poi-
vre, cloux de girofle, & mufcade. On le rotit azffi
{fur le gril; pour le fetvir avec une faufle robert.

Langue de 4C‘ockon.

Cleft un manger fin & délicat.

Aprés que la langue de cochona été falée pen-
dant dix ou douze jours, on la tire, & on Pefluie:
puis on la pend & la cheminée avec une feuille de
papier par-deflus , pour la garantir de la fuie. Quand
elle eft affez fumée , on Pote pour la garder dans
un lieu fec. Ce font ces fortes de langues quon
nomme Langues parfumées. Voyez dans Particle
LANGUE, ce qu concerne les Langues de Cochorn
Jourrées 5 ou en ragoit.

Gorge de Cochors

_ On fait cas d’une gorge de cochon lorfyu’elle eft
bien parfumée , & de méme quonadit qu’il falloit
que fut la langue. '

Oreilles de Cochort.

Les oreilles de cochon fe mangent & la fauffe ro-
bert,, coupées par tranches , apres quelles ont été
cuites dans le pot, & paflées 2 la poele avec un
peu de beurre. On peut encore les fervir frites:
en les trempant dans une pite faite avec de Ia fa-
rine , du vin blanc , & des ceufs ; & lorf{quelles
ont pris couleur, on les fert avec du verjus & du
poivre. :

On peut axffZ les fendre en deux , puis les couper
en filets trés-fins; couper des oignons par tran-

ches, puis de méme en filets; merttre ces oignons
dans une cafferolle avec de bon beurre, & apres
Tome I, ' -
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les avoir paflé quelques tours, y paffer de méme
les oreilles. Enfuite on les poudre d’une pincée de
farine , on les mouille de jus , & on les laiffe mi«-
tonner. Etant prét i fervir, on y met un peu de
coulis & de moutarde : & on les fert chaudes pour
entrée. :
Oreilles.de Cochon grillées.

Apprétez les oreilles de cochon de méme que
les pieds : ou bien , pour quelles ayent un gofit .
Plus délicat , faites-les cuire dans de I’dau & duvin,
avec poivre, cloux de girofle , un paquet de fines
herbes , & un peu de panne de cochon ; enfuite
faites-les griller.

Mo# de Cochon.

On le fait cuire dans du bouillon ; aflaifonné de
fel, poivre, cloux de girofle, & fines herbes : fité¢
quil eft cuit on le tire pour le hacher bien menu;
puis on le met dans une caflerole avec du beurre,
du fel, du poivre, des cloux de girofle, & autres
épices. On le laiffe ainfi cuire unpeu de tems : aprés
quoi on y ajofite un verre de vin blanc & du perfil ;
lorfqu’on juge que la cuiffon eft parfaite , ony jette
des jaunes d’ceufs délayés avec du verjus; & on le
tire enfuite. :
" Epaule de Cockorn,

L’¢paule de cochon eft excellente , lorfquelle eft
tendre & bien préparée. On la met faler pendant
dix ou douze heures {eulement ; puis on la met i la
broche, oli on la fait plutdt trop cuire que pas affez;
( le cochon frais étant de nature & vouloir éire prefque

" toujours mangé oz ). Lorfque Iépaule eft cuite , on

la tire; & avant de la fervir
robert. )

L'Echinée & le Filet s’apprétent de la méme ma-
niere que épaule,

, ony fait une JSauffe

Maniere de faire cuire les Jambons,

1. Nous avons déja dit qu'on mettoit les jambons

-au fond du faloir , afin qu’ils priffent mieux le fel,

Quand on les tire , on les met tremper quelque
tems dans de la lie de vin , & on les expofe enfiiite
dans la cheminée, environ deux mois, pour les par-’
fumer. Quand ‘on veut les faire cuire, on les met
dans la terre l'efpace de deux jours ; aprés quoi on
les lave, & on les fait cuire dans une chaudiere
avec du foin :{ ou , encore mieux , avec des herbes
aromatiques. :

2. Confultez article JAM BO N, ‘

3. On met un jambon dans de la lie de vin pour
lui donner une couleur vermeille : enfuite on le
lave bien; & on le met dans une caflerole avec
une livre de fain-doux, un demi-feptier de hon vin
blanc , quelques feuilles de laurier , & quelques
cloux de girofle. On couvre cette caflerole ; & afin
quil n’y entre point d’air, ou que le fiic ne s’
vapore point, on met de la pite tout autour du
couvercle. .

Pour favoit fi le jambon eff cuit , il faut lever la.
couenne , & enfoncer une paille dans la chair ; i
elle entre, ceft une marque que le jambon eft cuit,
Alors on leve entierement la couenne , & on met
entre elle & le lard , des cloux de girofle & quel~
ques feuilles de laurier.

Griblettes.
On les mange fans les avoir mifes dans le faloir,

Paffer-les & la poéle dans du fain-doux, laiflez-les
’ : Nnnn ‘ )
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bien frire , tirez-les; puis les fervez avec jus de ci-
tron , ou une faufle robert.

On fe fert encore de ces griblettes pour mettre en
hachis , qWon appréte comme celui des rouelles
de veaw. #oyez ROUELLE.

Pieds de Cochon.

Lorf{qwon veut manger les pieds de cochon fans
beaucoup de facon , on les tire de endroit ouils ont
pris fel ; puis on les fait cuire dans un pot ; & quand
1ls le font fuffifamment , on les met rotir fur le gril,
putis on les fert avec une faufle robert.

Pieds de Cochon fricaffés.

Mettez-les rotir fur le gril ; aprés quoi vous les
couperez par morceaux , pour les pafler a la poele
dans du beurre : cela fait, vous y joindrez de Poi-
gnon coupé en dez , qie vous laiflerez frire aufli;
puis vous y jetterez deux verres de vin, avec du
fel , ce qui eft abfolument néceflaire, ainfi que du
poivre , & du clou de girefle. Ayant laiffé le tout
raifonnablement tarir , vous y mettrez un filet de
vinaigre ; lorfquils feront cuits,, vous y mélerez la
moutarde ; & fervirez bien chaud.

Pieds de Cochon a la Sainte-Menehoud.

Etant bien propres, coupez-les en deux; mettez
entre les deux morceaux une tranche de lard, large
dun pouce , & deux brochettes de-bois, une de
chaque c6té, bien ficellées. Mettez-les dans une mai-
mite , an fond de laquelle fera une rangée de bar-
des de lard , puis une de pieds de cochon, .& ainfi
jufqu’a ce que la marmite foir pleine. Aprés cela,
jettez-y un verre d’eau-de-vie, ou d’efprit de vin,
un peu d’anis ou de coriandre , dulaurier , une cho-
pine de vin blanc & du bouillon : couvrez le tout
de bardes & dun couvercle qui joigne bien, ob-
fervant pour cela de Vempdter ; puis mettant cette
marmite & la braife , laiffez-les cuire en cet état
pendant dix ou douze heures, fans leur donner le
feu que trés-médiocrement. Lor{qu’ils feront cuits
& refroidis ; faupoudrez - les de mie de pain; fai-
tes-les griller ; & fervez-les ainfi tout chauds.

ON fe fert de Lard fondu & pafle par un linge,
pour déterger & confolider les plaies, & pour les
puftules de la petite verole. La panne ou graiffe du
cochon eft émolliente & réfolutive, Ceft pourquoi
elle entre dans la compofition de divers onguens ,
baumes, & autres remedes. On Pemploye auffi
dens les cuifines: on elle eft d'un grand ufage , &
caufe de fa délicatefle. Le vieux oing fert en partie
d’appas pour attirer les loups, renards, rats, &c.
Cn s%en fert pour graifler les effieux. Le fang entre
dans quelques compofitions d’appas pour le poiffon:
Foyer Appas, n 13. Nous avons dit quon en
fait du boudin. Le fie/ eft bon pour déterger &
guérir les ulceres, & pour faire croitre (dit-on)
les cheveux. La fiense appliquée extérieurement eft
réfolutive ; on s’en fert pour la {quinancie , pour
la gale & les puftules dé la peau. On Pemploie aufli
pour arréter les faignemens de nez. Quant & Pufage
de fon fumier par rapport 2 la terre ; confilte; Parti-
cle AMENDER. Le Verrat & la Truie ont le cuir
fort épais : on s’en fert pour relier de trés-grands
livres qui fatiguent beaucoup. °



