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Simenon
et la table charentaise

Des années vécues en Charente-Maritime, Simenon a conservé le golt
de la chaudrée fourasine, de la mouclade et de bien d’autres produits

de la mer. Par 'auteur des Chemins charentais de Simenon

Par Paul Mercier Dessin Fabrice Neaud

du mot «vrai». Ce qui touche directementelle une place spéciale dawsitel’ccuvre de Simenon ?

a la vie de I'hnomme. Ce qui la rend possi-La réponse semble incontestable.
ble.[...] Pourquoi le mot «saindoux» me met-il soudainOn trouve un plat fétiche, du début a la fin de I'ceuvre,
'eau ala bouche ? Je n’en ai pas mangé depuis la guerfamais délaissé par Simenon, alors que bien des Charen-
1914-1918. Je le revois étalé sur du pain noir. C'était urtais ne savent plus aujourd’hui a quoi ¢ca ressemble et
corps gras. Nous avions besoin de corps gras. Et en leen ont jamais mangé : \aaie chaudrée fourrasienhe
mangeant, nous avions conscience de nous défendre. Quas la chaudrée ordinaire, comme le laisse entendre la
la gastronomie, a coté de cela, est artificielle et sansecette de Courtine. D&sain de nuit(1930), on connait
joie...»(Quand j'étais vieuxdictée du 8 aolt 1960) I'essentiel de la recette dont le prix de revient a I'époque
Il'y a deux Simenon, Dr Simenon, celui des traditionsvoisine les quinze francs au marché de Fouras :
populaires, fidele auRRecettes de Tante Marie, l'art d'ac- «Tu vas manger lahaudréeavec nous..[...] Et la
commoder les restegt Mister Georges, le snob, celui chaudrée fumait déja dans les assiettes, une de ces
qui s’affiche avec Curnonsky, le prince des gastronomeshaudrées du pays comme la maman de Jean savait Si
et son dauphin, Courtine, a la Tour d’Argent et dans lelsien les préparer : des soles, des seiches, du vin blanc.
grands diners mondains (le menu du Grand Véfour dai@Sétait un vrai parfum qui emplissait la salle a manger.»
Les Anneaux de Bicétem est le symbole). Courtine con- Anguilles ou congre ? Peu importe, la spécialité reste au
tourne la difficulté en mettant tout sur le dos de la cuisimenu duRiche hommeguarante ans plus tard.
niere modeéle, danise Cahier des recettes de Madame«— Si on allait manger la chaudrée ?
Maigret, souvent réédité depuis 1974, jugé incomplet palca spécialité de Fouras, a quelques kilométres de La
les connaisseurs. Quelque part, Simenon met au ddRiochelle. C’'est une sorte de bouillabaisse a base de pe-
Courtine de publier la recette de la marinade du «cochdites soles, de seiches et d’anguilles.»
long», chere aux tribus mélanésiennes anthropophagékn’est méme pas besoin d’étre en Charente pour appré-
une méthode de préparation valable pour le «cocharier la cuisine du pays, il suffit de trouver une Charen-
court», en particulier quant au choix des herbes aromatiise digne de ce nom, une cuisiniére qui sait tenir les
qgues... Manger, penser manger, comme on dit aujourd’hiipmmes par le bec. Ainsi Rose, une découverte de Maigret
c’est aussi une affaire de rites sociaux et une fagcon d’hen plein Paris, darise Voleur de Maigre1966) :
norer ses appartenances sociales et son goQt du terroikToute la journée a ses fourneaux, Rose trouve le temps
Heureusement, dirons-nous, Maigret n’est pas venu sode converser aimablement avec ses clients et les retenir
vent enquéter dans la région, la seule fois qu'il s’y esh table :
attardé, alléché par le souvenir d’huitres dégustées\us restez a diner, Monsieur Maigref.2] J'ai de la
Fouras autrefois, il en sera sevré et repartira sans aveiouclade... Je n'oublie pas que je suis née a La Rochelle,

&« D u vrai. Ce serait assez bien ma définition satisfait son désir gourmand. La cuisine charentaise tient-
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saveurs

«Je peux vous servir
deux douzaines de pétoncles
gui viennent de La Rochelle»

1. Malgré les
corrections de
Doringe, d'origine
rochelaise, Fouras
prend curieusement
presque toujours
deux «r» dans les
textes de Simenon et
siles habitants de la
cité s'appellentles
Fourasiens, la
chaudrée est dite
fourasine.

2. Hubert Monteilhet,
critique
gastronomique a ses
heures, applaudit des
deux mains pour
cette entorse aux
productionslocales.
3. Pourquoi cherche-
t-on ailleurs le
prototype de
Madame Maigret ?
Boule, lafidele
gardienne du logis et
lareine de la cuisine,
n'a pas eu d'enfants
non plus.
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ou ma mére était marchande de poissons, de sor@ssez content de tomber dans le piege d’une pareille
gue je connais les bonnes recettes... Vous connaisseaduction et ne se doute méme pas de la concurrence
la chaudrée fourrasienne ? faite aux petits plats de Madame Maigret.

Maigret récita : Cet hommage appuyé a la gastronomie charentaise
— Une soupe d’anguille, des petites soles, des seichesgmaille de ses notations rapides le fil de la narration,
— Vous étes allé souvent par la ? telle une ponctuation gourmande toute proche du
— A La Rochelle, oui, et a Fouras...» grignotage, sans rien de commun avec la lourdeur d’'un
Avec la chaudrée, le narrateur recommande de boire linre de recettes. Les plats défilent les uns aprés les
vin sec et dur qui sert & faire le cognac, un petit blanc drutres, la mouclade, le gigot de mouton pré-salé, les
Charente gu’on ne trouve pas dans le commerce. Maigretépes flambées a I'armagfaetc. A chaque visite

est tellement enchanté d’avoir déniché ce bistro qu'itle Maigret, une bonne surprise I'attend et il ne songe
fait la promesse a Madame Maigret de I'y emmener :pas a faire faux bond a son hoétesse :

«Il faut que je t'invite dans ce restaurant-la... Il est«Vous mangez ici ?... J'ai du caneton a I'orange. Avant,
tenu par une ancienne chanteuse d’opéra comiqu@ peux vous servir deux douzaines de pétoncles qui
qui s’est mise a la cuisine... Elle prépare une de cegiennent d’arriver de La Rochelle... C'est ma meére qui
chaudrées...» me les envoie... Eh oui!... Elle a passé ses soixante-
quinze ans et elle est aux Halles chaque matin...»

Il n'y a pas qu'a Paris qu'on respire les fumets de la
Charente : méme a Tahiti, Teuriste de bananesst
cueilli par les vertus culinaires du rago(t aux oignons
de M™ Nicou. Il faut impérativement que les produits
soient frais, viennent du marché du jour méme ou
mieux, proviennent directement du potager, ce qui est
le cas. On n’a pas attendu les rengaines de Jean Pierre
Coffe ou de José Bové pour s’en convaincre.

Le marché aux légumes, le marché au poisson sont
des passages obligés pour les ménageéres et pour les
hommes qui prennent le temps de les accompagner
ou non. Les senteurs, les odeurs des marchés consti-
tuent un leitmotiv trop connu des lecteurs de Sime-
non pour qu'on y insiste davantage, ce sont des lieux
Voila Maigret, un gourmet devenu chroniqueur gaspresque sacrés ou le spectacle de I'abondance des
tronomique, et I'essentiel du roman tourne a I'escaproduits, leurs effluves apaisent une anxiété orale ori-
pade gourmande dans les Charentes sans quitter Rgnaire, une faim de vivre insatiable. On connait moins
ris. La cuisine charentaise suffit & évoquer les bordSimenon les mains dans la farine, enfin presque, puis-
de I'Atlantique et les bribes d’'un passé volatile, c’esgu’il ne fait que la lecon de cuisine a Boule

au bout de la fourchette qu’on la harponne, a la table[Pour tenir mon rang, je me devais de bien choisir
d’'un bistro, le Vieux Pressoir, boulevard de Grenelleles vins de ma cave.] Enfin, je me devais d'étre aussi
juste en face du métro aérien. Il est tenu par un anciem gourmet. Je connaissais mon Escoffier presque par
cascadeur et sa femme Rose, une ancienne cantatr@®ur et ce sont ses recettes que j'enseignais a ma
d’'opéra comique reconvertie au «piano». Rose tiertirave cuisiniére Boule. Je faisais aussi partie d’'un
de sa vieille mére, qui vend encore du poisson acertain nombre de groupes de gastronomes qui se réu-
marché couvert de La Rochelle. Elle soigne ses clientissaient, les uns une fois par semaine, les autres une
par la gastronomie régionale, sa thérapie a elle. «Mefeis par mois, pour des repas raffinés, presque tou-
en cuisine», elle réconforte ces jeunes gens et ces jgours présidés par mon ami Curnonsk{On dit que

nes filles qui s’entredéchirent, qui se fachent avec lg&i soixante-quinze anglictée du 24 mars 1979)
producteurs et qui ne surmontent leur désespoir chra-e retraité de la petite maison rose, a la fin de sa vie
nigue que grace au maternage assidu et a la bonn& plus les mémes envies, Escoffier n’est plus du
humeur constante de l'infatigable Rose, figure mytout son mentor :

thique de la femme maternelle et nourriciére. JamaigJe me croyais gourmgtujourd’hui] je suis heu-
dans aucun autre roman, la nourriture n’a autaneux de retrouver un plat tout simple qui m'a enchanté
compté comme soins, comme on I'enseigne dans lda veille, et la lecture d’'Escoffier, que je savais pres-
bons traités de puériculture. Le mari de Rose, qui sgue par cceur, me souléve aujourd’hui le cceur. Cher-
présente comme le «troquet», se contente de jouer leBez-y donc un mets qui ne comporte ni foie gras, ni
utilités et lui abandonne le rdle principal. Maigret esftcrustacés, ni créme, fouettée ou non, ni vin, ni alcool,
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ni confit d'oie, ni aucun de ces aliments trop richeslon les traditions rurales. Les bistros des ports de L;éagjrizgzecrrﬁgz sl

qui donnaient la goutte a nos grands-pérgdour et Rochelle, c’est autre chose, c’est le monde des p@wde rochelaise ne

nuit, dictée du 30 avril 1979) cheurs et des armateurs. ;ﬁq“éghf;‘)d”;er les

C’est la que le bat blesse, avec la cuisine charentaideour suivre cette piste des repas quotidiens des gemsaties, ces jeunes

ce pays de «haute graisse», disait Rabelais en son temmslinaires, il suffit de relire les romans, depiéHaut gg;‘?’s@;;gﬁgﬂ%ﬁe’s

Au temps de la Richardiére, on faisait de la cuisindVlal, avec ce repas manqué pour les hommes de Belgesengénéral
our un régiment afin de régaler la bourgeoisie, lebatterie, jusqu'aux diners dRiche Hommeen pas- [anoentLe

p g g g ! ! J q e p romanmer,grand

équipes sportives de passage et les fins becs parisiesant par les soupers solitaires de Léon Labbé daamateur de sardines
L . A . . R Ccrues, n'a jamais pu

trop heureux de trouver une hostellerie si pantagruéli-es Fantomes du chapeliedne fois le pli pris, le  communiquersa

que. Les journaux de I'époque s’en amusaient et |lkecteur a des idées pour s'inviter a la table des peg%isl'eoggﬂlr'tr;?:{ﬁ&

cognac coulait a flots. Mais avec la guerre, c’est uneonnages de Simenon et partager leurs préoccupatiogspacheur

autre histoire et les réfugiés ont leurs idées sur la cui-a tarte aux pommes, le gateau a la frangipane et dmand.

sine et I'art d’accommoder les produits naturels. gros morceau de saint-honoré avec le jédalempin

DansLe Clan des Ostendaites familles de pécheurs Ou le menu des touristes a la Pergola danslaut

flamands sont déconcertées par ce qu’on leur offre lal : palourdes, soles, huitres et vin blanc réche de

manger en signe de bienvenue, a Charron, et I'affairéle de Ré. Du jambon grillé, des pommes de terre et

a failli tourner a l'incident diplomatique : du chou du jardin, un rago(t d’agneau, trois harengs

«On leur avait préparé un plat du pays, la moucladegrillés et quelques amuse-gueule avex Riche

c’est-a-dire des moules a la créeme et au curry. Est-celomme On conseillera au lecteur de mener lui-méme

gue les Ostendais n'aimaient pas les moules ? Laes recherches aprés I'avoir abandonné a I'Hotel du

grosse Maria godtait, faisait une grimace, puis disaitPort d’Esnandes en compagnie \doyageur de la

guelgques mots et aussitdt les femmes du clan empBussainipendant son repas de noces :

chaient les enfants de toucher a leur assiette. «L'endroit était simple, plus que rustique, mais c’était

A cause du curry, auquel les gens ne sont pas habituénsidéré comme le meilleur restaurant de la région

Les gens de Charron ne pouvaient pas le sawoir et dans le bistrot, on pouvait entendre les pécheurs

La mouclade des boucholeurs, voila qui distingue I'hagui commandaient des chopines de vin blgnd. Il

bitué de la cote Atlantique des touristes de passageavait des huitres sur la table, des palourdes, des

qui s’en tiennent aux délicieuses mais banales mowrevettes, et on sentait une odeur chaude de mouclade

les mariniéres. Les produits de la mer, les huitres, legui venait de la cuisine. Mais les fourchettes étaient

coquillages, les poissons d’eau douce, de marais enh fer et la vaisselle ébréchée.»

les autres, rien de tel pour se reposer des plats en saucag.mouclade était trop poivrée, il y avait a redire sur

Les plus fines gueules tairont, pour garder leurs sde poulet, mais le porto, le vin blanc de pays, le cham-

crets pour eux, en effet les civelles grillées et lepagne et la fine pour terminer ont allumé la trogne

éclades, les moules au barbecue et aux aiguilles dies hommes, bien que tout le monde ait une téte d’en-

pin sont réservées aux plus malins, aux braconnietsrrement ce jour-la. Simenon s’y connait comme pas

ou encore aux gros portefeuilles. un pour saper les histoires de famille et les coutumes

Pineau, cognac, petit vin blanc réche de I'lle de Ré&u mariage. La table charentaise voit passer le souf-

I'art de la table ne s’arréte pas la. Simenon, a lfle du boulet, le jeune marié n’était pas vraiment dans

Richardiére, avait commencé a collectionner la faiencgon assiette mais déja dans le lit de sa tante.

de Marans, a utiliser avec des nappes et des serviettdsn appétit et bonne lecture, a vous, lecteurs, que les

a l'effigie de la Richardiére. secrets de famille ne taraudent plus et qui prenez du

Pourtant, il existe une autre voie pour poursuivre I'enplaisir en compagnie de personnages de Simanon.

guéte, plus personnelle et plus jouissive pour le lec-

teur : relire chacun des romans charentais et redécou-

vrir, livre apres livre, ce que mangent les personna-

ges et les rituels de la table qu’ils partagent avec leutul vercier publie Les Chemins charentais de Simenon, en avril

entourage, leurs familiers. Alors, les bistros, les coups0s aux éditions Le Croit vif. Ce livre développe son article paru

de blanc sur le zinc prennent une valeur de commurns L'Actualité Poitou-Charentes, n° 53, juillet 2001.

nauté rurale. Le Café de la Paix : celui d'un rendezsu méeme auteur doit paraitre en mai 2003 aux Presses

vous social, ou I'on s'informe de I'actualité du mo- universitaires de Franche-Comte :

ment et de ce qu’on n’écrira jamais dans les journauxa puision d'écrire, Approche psychologique de la création

Il faut s’y montrer pour ne plus étre un étranger, pOUfomanesque chez Georges Simenon.

se faire accepter des «autorités» locales, celles quinnibus récdite actueliement 25 des 27 volumes de Tout

font I'opinion. On y mange quand on vient de 10in simenon et Gallimard publie début mai un choix de 21 romans

(20 kilometres), quand on a des affaires en cours, Se=ns La eibliotheque de Ia Piéiade.

L’ACTUALITE POITOU-CHARENTES = N° 60 53



