¢ matin-la, la neige
st tombée aut som-
el des Sant Angelo.
Le signe guatlendait
Prerre Albertint. Ce-
lui dun vrai lemps de co-
chon. Glace. Qui rasdit bien
les chairs. Alors, il aquitté son
village de Loreto ai Casined
rour chercher quelgues pores
qui dormaient cocore sous les
chittaigniers, et les a chargds
dans sa remorque, Jeannot
Vattend plus bas, dans un
grand hangar perdu dans la
monlagre, au milieu des ar-
bousicrs dont les petits frutts
rouges jonchent le sol, Avec vue surles iles de Capria,
dElbe et de Montecristo. Sur unie grande pierre ron-
de accrochécau portail de bois, ces mots gravés parie
perer <Al pore (rolleur.s Un soleil blanc monte len-
lement au-dessus des clémentiners de ce petit coin
de Castanivaia. Ta chataigneraic de Haute-Corse, ol
de geénération en génération, quelques cleveurs
s'évertuent encore a faire de la bonne charcuterie,

Pointe dans le cerveau. Avee des belles hétes. Notres
ol grises, es vraios coises, avec un muscau fong, des
oreilles qui ne pendent pas. Pasle genre & s¢ gaver des
resies de la maison ou a aller fourrer leur groindans.
les décharges, 2 manger des olives ou a batifoler avec
les sangliers. Nom, des purs pores quise musclent les
jambons dans Ta montagne alentour. Se nourtissent
d’herbe au printemps, d'orge 'été, avant de se goin-

inaulaire.

du jambon,
rempliasage

Charnel.

Corse:

€COC

canal touristique

Parcours dans
les entrailles
de la charecuterie

Rituel de la mise
amort, séchage

des sqauciases.. .

hon

frer de glands ¢t de vhiataignes, et encore,
sculemient si elles sont bien sucrdes. Des co-
chons qui ont du goat. Bt qui, de la Haute-
Corsca celle du Sud, méntent un frifr gas-
tronomtique. Lhiver, quand une Corse
inédite se donne a voir. Celle de Finlérieur.
Quand lair est vif, chargé de fumncts et
d’odeur de feu de bois, Quand on charcute
alout-va. Avec des rites, recelles et fétes qui
viennen! du temps ot chague famille éle-
ait une ou deux bétes pour sa proprc
consommation. Le tomps du cochon do-
mestique, i drnariai, gros et gras, enfant
de la maison. A ne pas confondre avec le
sauvage ct savourcux i maghialic gamba-
danl avec les troupeaux de brebis dans la
montagne ct gue les bergers revendaient
aux villageois.
La,enCastaniccia, chez les Albertini, on altague le co-
chon le mardi. Le jour de la mise a mort, appelée
a tormbera (1), Dans son hangar glacé, Pierre arme o
«matadors —une sorte de pistolel gui fiche une poin-
te dans le cerveau. jeannot monte daus la remorque
et se choisit un cochon qu'il attrape par le grom. Le
pére, Ange-Toussaint, arriveaéjr avec ks thermos de
café. Cest lul qui lui a transmis ce savoir-faire, potr’
["abattage commg pour la charcuteric, Xavier Ange-
lizti, un ancien berger, vient wider. La mise a mort d'un
cochon, Cest duboulot. Bf un spectacle.
Face 2 'animal immobile et silencicux, Pierrve assenc
le coup fatal. Cest la mort cérébrale immdédiate. Jus-
te un cri, alors que on lanimal abattu d'un coup de
masse sir la téte hurlait 3 1a mort. Trés vite, les deux



hommes renversent I"animal sur le coté gauche. Un
coup de couteau dans la gorge, le sang s’écoule. Les
paties de la béte gigotent encore. Jeannot est assis sur
le corps. « Tant qu'l bouge, cela aide & saigner animal.
Sinon, il y arisque d’hématome. Et une viande mal sai-
gnée, ¢a sent mauvais.» Pierre recueille le flot de liqui-
de mousseux et rouge, le brasse pour
éviter qu’il ne coagule. Enfin ex- i
sangue, la béte est débarrassée de ses mtii:l";inﬂ
poils - ses soies - brilés au chalu- opiteay.
- meaw,quand avant on faisait flam-  Lavessie tombe,
ber des fagots de fougeresoud’im-  Unegrappe
mﬂrtelfes. A Taide d’une pierre EH‘I udm P‘{;ﬂég-
ponce, la peau, fumante, est mise a nlmbé:'dnufm
nu. Lavée aFeau de source. Jeannot
charge les 100 kg de la béte surson
dos, ] amheahautaurd’lmmnwamle nerfdéga
gé du sabot. La téte en bas. Le corps i corps commen-
ce. Cette fois, Picrre sort son plus grand couteau, dé-
colle 'épaisse couche de gras. La vessie tombe la
premiére, remplie par le stress. On la) jette, alors
qu'autrefois elle servail de poche asaindoux. Encore
un coup de couteau et une grappe d’organes jaillit.
Chaudc, nacrée, nimbéce de buée. Voila des bn}'aux
pour les saucisses. De la crépine pour entourer les pa
tés. Un estomac qui scra farci. Une fois vidé, le corps
estattaqué i lahache. Fendu en deux.
Deux doigts de gras. A la fin de la matinée, quatorze
1 demi-cochons sont alignés sur des crochets. Les foies
~ ¢t poumons tous accrochés ensemble. Sur le sol, An-
ge-Toussaint répa.ndla bile des animaux, pour déca-
per. Des litres de sang reposent désormais dansun
seau blanc, préts a se faire boudins avec quelques
mgnons uudes raisins secs. C’en est ﬁmpnur au-
jourd ™.



|

| Mercredt, Pierre découpe.
| D'abord, la téte, la joue, le rein,
| la graisse du ventre, puis e
| saindoux, a la main sans cou-
teau. Ensuite, le flet mignon, le
jambon, la cote plate a faire
- griller, ¢t enfin I'échine: la par-
| tie ronde et charnue serviraa
faire la coppa; le reste, plus
maigre, te lonzu. Jeudi, Natha-
lie, la femme de Pierre, cuisine
une vraie bonne charcuterie,
qu'elle vend le samedi et le di-
| manche sur fe marché de Bas- -
“tia. La charcuterie corse n'a
oujours pas son- HOREAHGN
d'origine contrdlée (AOQC).
. Elle est pourtant reconnais-
‘ sable. A sa viande aussi rouge
- que celle d'un beeuf, tant ani-
| mata circulé. A son bon gras,
tant la béte a ingurgité de cha-
taignes, A la découpe de son
jambon, u prisuttu:  bien
échancrée, et avec deux doigts
' de gras sous la peau. Et, bien
| 50,4 sa saveur.
- Rien & voir avec la charcuterie
' de Pété, quand les marchands
- pour touristes accélérent la ca-
dence de séchage et préferent
; impgrter des morceaux de
viande blanche et pas grasse du
acontineritr ou d’&mﬁs, ils
n’hésitent pas a vendre du sau-
cisson d’dne!l «Nous, les dnes, on
s'en servair pour travailler, pas
pour les manger! C'est comme
les saucissons de chévre. Les

boyay remplide tole,de mor-
ceaux de gorge, dejoue ot de
tard en Haute-Corse, rienvque
du foie, un peu de gras et d’ail
en Corse-du-Sud. A chacansa
traclition culinaire. Son art, dif-
férent d’une vallée a l'autre,
Route des saveurs. Direction
lavallée du Taravo, dansle Sud,
olt les cochons se gavent da-
vantage des glands de chéne
vert que de chitaignes. Le seul
endroitde Corse oti 'on peut
eTCOre manger u friony, une
grosse saucisse bourrée de foie

et de gras, que I'on consomme
seche, Et puis, «ici, @ Zevacu -
(Zevaco), chaque famille avait
sa recette de figatellu, raconte

Angeot Andreucci, J'ai méme Les boyawx servent & confectionner Lea saucisaes, la crépine est utilisée pour entovirer les pdtés, l'estomac sera parei.

v mettre du thym sauvage.» Sa ferme-auberge est
cernée par |4 neige. Dansla cave recouverte de carre-
lages blancs, il aide Nadia a remplir les bovaux pour
les saucisses, Envolée la tradition ancestrale qui vou-
lait que les hommes s'occupent de la découpe et du
cru, et lesfemmes du i des boyaux etdu
cuit (boudin, fromage de téte...).

Mais la défense du produit de qualite y reste vivace.,

Aupoint gu'avec un potier. un coutelier, un éditeur,

un preducteur d huile d’olive, deux viticulteurs, une

productrice de marrons glacés, le charcutier An-
dreuccia créé, ily aunan, un GIE {Groupement d’in-
térét économique )} dansl’idée d’offrir au promeneur
hivernal une route des saveurs dans cette vallée du

uxbergerPadd Catcutol. Ii, dans le Sud, nous lui
percions le coeur, avec u stoccu, une fine pointe. Etnous
rebovchions avec un bois de bruyere. Nows ne versions
pas le sang tout de suite pour qu’tl ne coagule pas». Une

=]

fagon de faire rare que ethnologue Max Caisson n'a
rencontrée que chez les Mongols. Le sang était re-
cueilli a lalouche a Pintérieur du corps de |a béte. Le
boudin que I'on mangeait ensemble 2 12 veillée, grillé
ou bouilh, n'en était que meilleur, parait-il Surtous
CATYHERINE MALLAVAL ot ANNICK PEIGNE-GIULY
o photes REMY ARTIGES
(1) Un abattage a T'ancienne toléré faute d'abattoir dans la région.
La semaine prochaine: Belgrade, ville ouverte.




