Boucheries Canadiennes

% OUS les ans, a pareille époque, nos campagnards immolent le cochon
I ' &5 engraissé durant 1’6té. 11 faut tre bien pauvre pour n’avoir pag

sa boucherie 3 faire. ( irosse humiliation ! Lga maison sans saloir

% bien rempli, & I'entrée de Thiver, c’est une maison vouée aux tris-
tesses. Elle commence PAar ne pas connaitre la gaité bruyante de
la saignée matinale, le trémoussement des faiseuses de bouding et

du fricot dy soir. (et usage des boucheries,
qui les caractérise,

impla.nté, car c’est
la vogue.

les splendeurs
et du remue-ménage affairé et, joyeux
a été apporté de France Par nos premiers ancétres,
une des rares coutumes des
Un officier francais,
cement du sigcle dernier,
de poébe-amabeur, faisait
quelques verg :

Il est bien
premiers tempg qui aient encore de
M. de Mermet, de passige parmi nous au commen.-
le constatait avec bonheur €t, prenant sa bonne plume

une description fort éloquente du Spectacle. En voici

La victime §'éiong sur le biicher de paille,

Sur son corps Feau bouillante est versée a grands Seauny;
Les plus légéres mains font glisser les couteaur

Qi dy §rognon défunt enlévent lg a’épom'llc;

i bientoy sont formés la succulente andouille,

Le boudin lisse ¢ gras, le saucisson friand,

£t Plusieurs mets exquis savourés du gourmand.

Ainsi le boy pourceau clange pour notre usage,

Ei ses pieds en gelée, et sa téte en fromage,

On taille, oy coupe, on hache, et des hachis poivrés
Sortent les cervelas et les gateaux marbrés.

L'un reinptit los boyaux. l'autre enfle les vessies;

On partage, oy suspend les entrailles farcies:

Un lard épais et blanc étale ses raNONs;

Iei brille g hure, et plus loin les Janibons ;

Lt 1g se met a.part la cotelette plate,

Qit'un sel conservatenr rendra plus délicate;

Tous Jes morcequx enfin, méme le plus petit,
Sont rangés avec ari et flattent Pappétit.




