e pied

Le pied de cochon a la Sainte-Ménehould se doit
d’étre un pied de devant de bonne taille, aux ongles
coupés et aux soies rasées de pres. Gratté, lavé, il
sera emballé dans des bandelettes. .

a cuisson
Elle s’effectue dans un court bouillon aromatisé,
- comme le veut la tradition. Elle sera aussi longue que
» la journée de travail d’un honnéte homme. Ainsi le
n dit la légende qui prit naissance dans la cuisine de
1 Photel de Metz, en 1730, lorsqu'un petit gite-sauce
1l oublia la marmite sur le feu toute une nuit et décou-
I} vrit le matin avec étonnement un pied cuit a point et

si tendre que Pos était devenu friable.

La dégustation

’ Enduit de mie de pain, séché et doré
| au four, il sera servi trés chaud et le
j gourmet étonné, croquera les os, en

appréciera la moelle et la chair parfumée
et onctueuse.




La fabrication du Pied de (ochon 4 la Sainte Wenchould est an tecret,
la dégustation est an régal assecic d'une sanprise : apres ¢ étre dilecté de la
chatn, le gownmet peat croguer les oo et les mangen, tout en appréciant (a
maelle.

La legende attribue la déconverte des pieds a la Saiute Wlénchould a
{ ctoundenie d'un jeane marmiton gui awnait callié san le fouruean wne
particalien les cochions : ¢ tact la glandée. Le porcher emmenait lee cochions

Cet élevage intensdf est cortainement 4 € 'onigine de cette recette gui conguit

Le cilébne Fitel de Mety qui vit passen Louis Philippe. Victor Fugo et
Alexandne Damas avact fait du “Pied de (ochon a la Saiute Weénchould " ¢a

Augound lai, wous pouves le dégustern ou { emporter dans les nestanante
de la wille et du Paye d rhgonue.

Neanmoins, le seenet de fabrication est jalousement gardé et la recette a
twouvé see letthee de nolllesse dans toute la gastronomde.

La wonvelle confrinie du “Pied de (ochon d la Saiute Ménchoald” a v
le jour en mane 2005, Elle a poun mission la défense dee froducts du tevocr,
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