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Le petatou

Par Denis Montebello Photo Marc Deneyer

u'elle nous accueille avec tomates et ceufsle Poitiers, Brioux-sur-Boutonne, on ne trouvera pas
ou nous cueille comme chataigne, la patatenoins étranges cette couleur et ce goQt qui évoquent

tombe toujours inopinément. invariablement les tartes au fromage blanc de I'en-
D’abord sous la forme d'une question. Fromage odance, ni moins délicieux gemtatou, pétéré, trouffiou
dessert ? dont le nom change d’'un bourg a I'autre.

Le petatou n'attend pas qu’on la pose pour y réporka patate, qu’elle soit douce ou non, qu’on la prenne
dre. Estimant qu'il n’a pas a choisir entre ces deuyar le mot ou qu'on suive dans ses trajets la chose,
propositions contradictoires, il nous offre une lecturenous fait voyager.

trés personnelle de la fameuse dialectique hegelienniee mot arriva des Caraibes par I'ouest, par le truche-
Plutét que de dépasser le conflit, il le déplace. Il senent de marins européens, et on ne sait pas trop bien
défausse. Il repasse le mistigri, nous refile la patatequand ni ou se fit la rencontre avec la chose qui, ve-
Elle ne se pose plus dans les mémes termes, mais dailee des Andes, du Chili et du Pérou, s’était répandue
est toujours aussi chaude. Qu’en est-il (on ne sait pasn Allemagne. Ni, le mot ne désignant pas au début la
bien sdr, d’ou vient la question, a qui elle s’adresse)hose, ne signifiant pas laéme choses'il faut par-
gu’en est-il de ces patates servies en dessert ? Ou bien de rencontre ou d’un glissement de sens.
(quelgu’un ayant décidé de prendre le probleme pdra rencontre, si elle eut lieu, se produisit dans quel-
I'autre bout), qu’est-ce que c’est que ce dessert qu’ogue port espagnol. Quant au glissement de sens, on
attague comme ¢a, sans préambule ? D’ailleurs, s’agifattribue sans plus de certitude a I'influence de 'an-

il bien d'un dessert ? Ou est-ce un plat unique ? Viandglaispotatg et aux Canadiens qui les premiers la su-
du pauvre ou de caréme ? Faut-il y voir une sortbirent. Entendons-nous bien, on a plus de chances,
d’ambigu? Facon rustique de servir I'entrée et le desavec le petatou, de manger une tarte a la purée de
sert en méme temps ? Pied de nez a Horace qui vopemmes de terre qu’un gateau d’'ipomée ou igname.
lait qu’'un repas se déroulat forcémaitit ovo usque Le motpatateest familier. Est-ce a dire qu@mme

ad malg «de I'ceuf aux pommes», autrement dit qu’unde terresonne étrange ? Ouli, pour peu qu’on I'écoute.
texte comportat nécessairement un début et une finlPa méme beaucoup de choses a raconter. «Fruit» de
Commencons, puisque le poete nous y invite. Demara terre, et par conséquent métaphore, il nous trans-
dons-nous de quelles patates nous parlons. Nous cqgoerte. Dans le temps et dans I'espace. Il nous fait voya-
naissons le gateau de patates douces, et nous I'aimogsr. Nous pouvons banqueter avec Pline ou Isidore
Mais le petatou n'est pas de ces mets exotiques. Stlle Séville. Lire cyclamen, aristoloche, mandragore,
dépayse, c'est pur hasard. Une rencontre comme on &rbercule ou courge, topinambour. Cela, sans quitter
fait parfois, quand on se laisse prendretaile. Force  notre assiette.

est de reconnaitre, alors, que le petatou voyage trés bi€n a beau savoir le petatou composé de purée de pom-
On peut étre de quelque part, trés attaché a son terraines de terre et de fromage frais (le chévre étant iné-
et vivre la grande aventure. Ces sites américains nogsl, et trop peu gras, Eric Goimier préfere le fromage
le rappellent, qui ont inscnitotregateau deur menu.  de vache, avec un peu de créme), on est toujours, de-
Pourtant, que cette patisserie régionale enchante ceant la chose, étonné. Pénétré de sa beauté, alors que
taines tables de Miami ne nous la rendra pas plus extes mots hésitent, comme le couteau, entre mordoré
tigue. Ou, pour le dire autrement, on a beau savogt bistre, et, craignant d’entamer la merveille, renon-
que lepetatou mellois du Pére Goimiest une spé- cent a dire la couleur, ce gu’elle recele, ce que cache
cialité des Etablissements Eric Goimier, 33, avenueomme trésors ce brun parfaitement étale.

10 L'ACTUALITE POITOU-CHARENTES = N° 56



lls ne renoncent pas longtemps. Le petatou apparait mainteu bien, selon une autre, on a fait cuire d’abord a feu doux,
nant nettement moins bistre que mordoré, moins brilé a I'epuis a feu plus vif sur son dessus, pour que celui-ci soit plus
térieur que le tourteau fromagé et en méme temps mieux cuitéaré, et on mange le petatou bouillant.

I'intérieur. Plus dense sans étre plus lourd. Ce qui n’est pas @Qu’on le mange froid ou chaud, on ne peut qu’admirer I'équili-
paradoxe. Remontons du foncé au fongage, a cette pate qulme. Entre fromage et pomme de terre. Entre un fromage qui
a étendue dans un moule plat. L'appareil est celui qu’on utilisginsiste pas et une pomme de terre qui sait se faire discrete. Ce
pour le tourteau fromagé, la pate brisée est la méme, maisgai apparaissait comme un alliage harmonieux, comme une al-
présentation est différente, et la cuisson : le petatou est ul@nce de mots, se révele un mariage heureux. Celui du liant et
tarte. Une galette fromagére. Une tourte au fromage blanc.de 'aérien. Mais c’est peut-étre prendre 'effet pour la cause,
la purée et au fromage blanc on a ajouté de la creme fraiche,aliblier que Idiant aériensuppose une exposition a I'air, et que
sucre, du sel et de la farine afin d’obtenir un mélange homaertains I'aiment chaud. On parle du petatou. Des godts et des
géne. On a battu des ceufs, on les a incorporés au mélange.d®uleurs. Ou plutdt du godt, aprés la couleur. Du go(t justement
a verse le tout sur la pate étalée et on a enfourné. Pour 40 i+ dira, pour finir, qu'il le dispute en équanimité a la couleur,
nutes a thermostat 7. Ou bien, suivant une recette, on a fgiie si elle est d’humeur égale, il atteint, sans le moindre effort,
cuire deux heures a feu doux et on sert complétement refroidila sérénitém
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