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uan en ocasi6 de la

publicacié del 1li-

bre Simenon i Mai-

gret s’entaulen. Els

plaers gormands

de Georges Sime-
non i les receptes de Madame
Muaigret, escrit per Robert J.
Courtine i editat per Vibop
Edicions, em van proposar
que em submergis en les pre-
feréncies gastronomiques del
duet compost per l'escriptor
d’origen belga Georges Sime-
non i un dels seus personat-
ges més famosos, el comissari
Jules Maigret, per tal de fer
un apat en que es reflectissin
alguns dels seus plats més
emblematics, cuinats per dos

restaurants del Maresme i un

del Vallés maridats amb vins
de la DO Alella, no ho vaig
dubtar ni un moment.

Com a amant de la bona
taula i aficionat a la novel-la
negra, era una ocasié magni-
fica de poder fer realitat una
d’aquelles fantasies recur-
rents que et venen a la ment
quan, llegint les aventures del
personatge en qliestio, el seu
autor descriu amb tot luxe de
detalls com gaudeix d’apats
copiosos en tavernes i res-
taurants. La imaginaci6 vola
quan lautor fa una recreacio
de 'ambient, on s’evoquen
les olors del local, els efluvis
que arriben a la sala des de la

cuina, la mestressa de la casa
cuinant i 'amo servint. Les
descripcions de les aromes,
els gustos i les textures dels
plats s6n elements que et
submergeixen en el text, com
si acompanyessis el protago-
nista.

Georges Simenon, nascut
el 1903 a Lieja, va crear el
comissari Maigret el 1930
per protagonitzar una serie
de novel-les curtes que li va
encarregar el setmanari
Détective, una publicacié que
va existir entre els anys 1928 i
1940. Aixi naixia un d’aquells
duets entre autor i personatge
més prolifics de la novel-la
negra i que seria precursor

en el temps d’uns altres duets
famosos, com el de l'escriptor
Manuel Vazquez Montalban i
el seu personatge detectivese
Pepe Carvalho o el de 'escrip-
tor Andrea Camillerii el co-
missari Salvo Montalbano.

Com sempre sol succeir en
aquests casos, el personatge,
en aquest cas el comissari
Jules Maigret, es troba com-
pletament influit per la vida
viscuda, les déries i les pre-
feréncies de l'autor, i sempre
és dificil esbrinar fins a quin
punt Simenon és Maigret i
Maigret és Simenon.

La familia de Georges
Simenon era originaria de la
part belga del Limburg, una
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regi6 de terres baixes prop del
riu Mosa, cruilla entre Flandes,
Alemanya i els Paisos Baixos.
Els gustos i la cultura gastro-
nomica de Georges Simenon
han estat molt influits per la
cuina familiar que va menjar a
casa seva durant la infantesa,
primer, i per la descoberta de
la cuina francesa quan es va
traslladar a Parfs, després. La
cuina dels Simenon era com-
posta, d’'una banda, per la que
feia el seu pare, d’origen vald,

Editat per Vibop, el llibre conté les
receptes que menjava el comissari
Maigret i que els tres cuiners han
adaptat.

en que els plats senzills i les pa-
tates fregides, sempre en gran
quantitat, eren els protagonis-
tes i, d’'una altra banda, per la
de la mare, d’'origen flamenc,
pero amb fortes influencies
neerlandeses i fins i tot alema-
nyes, basada en els estofats i
els guisats. Els musclos amb
patates fregides, els macarrons
gratinats amb formatge, el cap
de vedella en tortue, la coca
d’arros, les creps bouquettes i

el flam serien els plats que més
marcarien la seva infantesa.
Amb el pas del temps, Simenon
també es va convertir en un
gran aficionat als arengs.

El segon capitol de la his-
toria culinaria de Georges
Simenon comenca el 1922 quan
arriba a Paris i descobreix la
cuina francesa. En els primers
temps el va seduir descobrir la
cuina senzilla i poc sofisticada
dels petits restaurants. Sén els
plats d’aquesta época, els que
nodririen la llista dels preferits
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del seu personatge, el comissa-
ri Maigret: les andouilletes a la
brasa (embotit d’alt contingut
en greix elaborat tradicional-
ment amb l'intest{ i 'estémac
del porc o de la vedella, molt
condimentat amb espécies i
perfumat amb alcohol o vi), els
guisats i els estofats de vedella
o el fricandé amb agrella, entre
més. El seu amor pels plats
senzills venia del fet d’acompa-
nyar la seva mare, de ben petit,
al mercat cada mati. L’evolucié
dels mercats cap a supermer-
cats li va generar una nostalgia
que va encomanar a Maigret.
En una época posterior, Sime-
non va ser un client habitual
del prestigiés restaurant Fou-
quet’s dels Camps Elisis de
Paris, del qual parla sovint als
seus llibres.

Georges Simenon va carac-
teritzar el seu personatge, el
comissari de la policia judicial
francesa Jules Maigret, amb
“la gana i els plats que li agra-
daven a ell”, com podem llegir
al llibre de Courtine, que els
descriu tots dos com a “homes
ganuts, pero també savis gor-
mands, satisfets per la cuina
local”. A les seves obres, Sime-
non situa el comissari Maigret
als establiments que constitu-
ien el seu mén. Simenon crea
com a esposa de Maigret el
personatge de Louise Lenard,
una alsaciana en la qual pro-
jecta el seu ideal de donaila
dota amb un receptari de cuina
inspirat en les seves receptes
preferides, des de la seva infan-
tesa fins a tot el reguitzell de
plats de la cuina francesa que
va descobrir en el seus periples
per tot Franca.
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Madame Maigret va recollir
tot el seu receptari, tant les
receptes que va aprendre a
I’Alsacia natal com les que
s’'intercanviava amb algunes
amigues, en un quadern gros,
de tapes vermelles, que en Mai-
gret li va dur d’'una papereria
del baix Montmartre una vega-
da que hi havia entrat a cercar
informacid, tal com explica
Courtine.

Aixi, del receptari de Ma-
dame Maigret vaig fer una
tria dels sis plats que em van
semblar més representatius
dels dos personatges per com-

pondre aquest mend d’home-
natge. Un cop feta la selecci6
dels plats, es van passar les
receptes originals de Mada-
me Maigret als xefs dels tres
restaurants que cuinarien els
plats: Miquel Aldana del Tres-
macarrons del Masnou, Joan
Angel Gallego del Sant Miquel
de Vallromanes i Marta Cule-
bras del Nou Antigé de Teia.
L’apat d’homenatge a
l'autor Georges Simenon i al
comissari Jules Maigret es
va cuinar i gaudir a les instal-
lacions de 'Escola de Restau-

La sessi6 gastronomica es va celebrar a I'Escola de Restauracié Santa
Coloma (ERESC), un equipament de I'Ajuntament de Santa Coloma de
Gramenet situat al pavell6 Canigo del recinte Torribera.

racié Santa Coloma (ERESC),
un equipament de 'Ajuntament
de Santa Coloma de Gramenet
que gestiona 'empresa mu-
nicipal Grameimpuls situat

al pavell6 Canigé del recinte
Torribera. L'escola ens va fa-
cilitar des del primer moment
l'organitzaci6 de 'apat, posant
les seves magnifiques instal-
lacions a disposici6 dels xefs
que van elaborar els plats, i
van ser els seus alumnes els
qui, amb gran técnica i profes-
sionalitat, els van donar suport
durant la preparaci6 i van fer
el servei de sala.

Els tres xefs van arribar
dels seus respectius restau-
rants amb els ingredients
de cada plat i amb algunes
elaboracions ja fetes per cui-
nar-los amb més agilitat. Si bé
l'esséncia de les receptes es va
respectar en tot moment, la di-
ficultat de trobar a casa nostra
alguns dels ingredients, so-
bretot els dels plats més locals
belgues, va obligar-los a fer
algunes interpretacions amb
ingredients locals. Un cop van
tenir cuinades les receptes,
llevat de la que s’havia d’ela-
borar a sala, i només a falta de
fer-ne la posada en escena, els
tres xefs es van entaular amb
la Eulalia de Bobes, traductora
del llibre, i un servidor.

Cada cuiner, al seu torn,
finalitzava el plat a la cuina, do-
nava les instruccions de servei
is’entaulava. Quan se servia
cada plat, 'autor feia una petita
explicacié de com I'havia elabo-
rat, dels sentiments que havia
experimentat mentre el cuina-
va, de les dificultats que havia
tingut per trobar els ingredi-
ents originals de la recepta i
si havia seguit fil per randa la
recepta original o si n’havia fet
una interpretacio.

El primer plat del ment no
podien ser siné uns musclos a
la marinera amb patates fre-
gides, un dels plats més tipics
de la gastronomia belga i el
que va marcar la infantesa de
Simenon, perque li evocava
records de la cuina del seu
pare. Aquest plat va ser cuinat
pel xef Miquel Aldana del res-
taurant amb estrella Michelin
Tresmacarrons del Masnou.
En Miquel va fer una adaptacio
de la recepta original belga: va
obrir els musclos al vapor i els
va acompanyar amb una delici-
osa salsa marinera d’estil me-
diterrani. El plat es va servir



A la cuina de I'Escola de Restauracio
Santa Coloma, un equipament immi-
llorable, els cuiners van acabar de
confeccionar els plats.

amb una raci6 de patates fre-
gides cruixents i acabades de
fer. Si bé les patates originals
belgues es fan amb la varietat
bintje, nosaltres les vam menjar
de la varietat monalisa. Durant
la degustaci6 del plat va sorgir
el debat de si era millor menjar
les patates fregides a banda o
bé incorporar-les dins la salsa
marinera amb els musclos.
Després de menjar-les de les
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centimetres i un pes aproximat
de 30 grams. Segons la Viqui-
pédia, a Catalunya se’n troba a
l'estany de Puigcerdaien al-
guns indrets puntuals del Ros-
sell6. Davant la impossibilitat
de trobar-ne, doncs, la Marta
va fer servir seitons. Seguint la
recepta de Madame Maigret,
els va sucar amb cervesa abans
d’enfarinar-los i fregir-los. La
Marta va tenir una especial

El gastronom Ramon Roset va conduir la sessié i va donar una visio i
un context sobre la cuina que agradava a Simenon i que apareix als

llibres del comissari Jules Maigret.

dues maneres, tots vam estar
d’acord que era satisfactori
en els dos casos i que cadasct
se les mengés d’acord amb les
seves preferencies.

El plat es va acompanyar
amb el vi Alella Marfil Blanc
Classic del celler Alella Mar-
fil. Elaborat amb un cupatge
format per un 70% de pansa
blanca i un 30% de garnatxa
blanca, i amb una crianca de
sis mesos amb les mares. Un
vi frese, afruitat, amb una aci-
desa viva i una textura untuosa
que va acompanyar molt bé el
plat.

El segon plat va ser la inter-
pretacié de la recepta de gobis
fregits que va fer la xef Marta
Culebras del restaurant el Nou
Antigé de Teia. El gobis fregits
és un dels plats que va fer que
Madame Maigret observés
amb un toc de tendresa el
comissari a la novel-la Maigret
es diverteix (Area, 1990). La
Marta va topar amb la dificul-
tat de trobar gobis, un peix de
la familia dels ciprinids que té
una mida d’aproximadament 15

cura a triar la cervesaiesva
decidir per una de tipus IPA
lleugera amb una amargor

de 15 IBU; elaborada per la
cerveseria artesana Maresme
Brewery de Montgat. Aquest
plat va generar moltes bromes
al voltant dels peixos i del fet

que, segons la Viquipédia, a
Catalunya només es trobin a
l'estany de Puigcerda. Tots
vam preguntar a la Marta per
que no havia anat a pescar-los
a la capital de la Cerdanya.

El 3 de Testuan del celler
Testuan de Cabrils, elaborat
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Els cuiners protagonistes. D'esquerra a dreta: Marta Culebras, del restaurant el Nou Antigé de Teia; Joan Angel Gallego del Sant Miquel de Vallromanes;

i Miquel Aldana del Tresmacarrons del Masnou.

amb un cupatge format per

un 80% de pansa blanca i un
20% de garnatxa blanca, i amb
una crianca de sis mesos en
botes de roure usades i ous de
ciment, va ser el vi amb el qual
vaig voler acompanyar el peix
fregit. Tenint en compte el toc
de cervesa previ a la fregida i
la poténcia del mateix fregit, el
vi va saber acompanyar amb
solveéncia el plat.

El tercer plat va ser un
fetge de vedella en papillota,
un plat que evoca 'embotit de
fetge que la mare de Simenon
comprava el diumenge per
sopar. Els plats elaborats amb
menuts sén una constant en to-
tes les aventures del comissari
Maigret. Seguint la recepta de
Madame Maigret, en Joan An-
gel va marinar el fetge amb oli
d’oliva, sal, pebre, nou moscada
illorer. El farcit, el va preparar
amb molla de pa de pages, en
aquest cas d’'un pa que elabo-
ren al mateix restaurant, her-
bes aromatiques i xampinyons,
i també hi va afegir un punt de
mantega per donar-hi textura.
La recepta embolica els talls
de fetge untats amb el farcit
amb un tall prim de cansalada
abans de tornar-los a emboli-
car, ara amb un paper sulfu-
ritzat per fer-ne la papillota.
En Joan Angel va fer un cuinat
previ de la cansalada a baixa
temperatura abans d’embolicar
el fetge. Va servir el plat acom-
panyat de verdures i d’'una
demi glace feta a partir d’'una
salsa de rostit de vedella. Men-
tre el degustavem es va parlar
a taula dels plats elaborats amb
menuts i de la polaritat que
causen en les persones, amb la
conseglient dificultat d’inclou-
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re’ls a la carta d’un restaurant
0 en un menu degustacié

El Masia Can Roda Elles,
un escumds rosat que elaboren
amb syrah, garnatxa negra i
merlot al celler Can Roda de
Santa Maria de Martorelles,
va formar un duet de luxe amb
el fetge. Aquest escumos de
métode tradicional dedicat a
les dones de Can Roda, fresc i
afruitat, va netejar molt bé la
boca i va saber equilibrar la
poténcia del plat, tot sumant-hi
aromes i fent créixer els mati-
sos gustatius. Va ser el mari-
datge que més va sorprendre
tots els comensals.

El quart plat, el darrer
abans de les postres, va ser el
fricandé de vedella amb agre-
lla, un dels plats de la cuina
senzilla i poc sofisticada de
que Simenon gaudia als petits

D'acord amb la re-
cepta original de
Madame Maigret,
va acompanyar el
fricand6é amb una
barreja d'agrellai
espinacs cuinats
amb créme fraiche

restaurants de la seva primera
etapa a Franca i que va passar
a formar part dels preferits
del comissari Maigret, com es
pot constatar a Les nouvelles
enquétes de Maigret (Gallimard,
1944). Aquest cuinat va anar

a carrec d’en Miquel Aldana
del Tresmacarrons, que va fer

una interpretacié de la recepta
original adaptant-la al fricandé
de vedella que ell prepara al
seu restaurant. D’acord amb

la recepta original de Madame
Maigret, va acompanyar el fri-
cand6 amb una barreja d’agre-
lla i espinacs cuinats amb creme
[fraiche.

Parlant de la créme fraiche
iles seves possibles interpre-
tacions a 'hora de determinar
exactament quin producte és,
van sortir a taula les dificultats
que la traductora del llibre,
Eulalia de Bobes, havia tingut
al’hora de traduir-lo, sobretot
amb el nom d’ingredients de la
cuina tradicional belga i france-
sa molt locals i que s6n dificils
de trobar fora d’'una determi-
nada area. La traductora tam-
bé va fer esment que al llibre hi
havia noms de plats i d’'ingre-
dients que s’havien mantingut
sense traduir, atés el seu conei-
xement internacional.

El vi triat per acompanyar
el fricand6 de vedella amb
agrella va ser el Monastrell
Negre Edicions Limitades del
celler Bouquet d’Alella. Un
monovarietal de monastrell al
qual es dona una crianca de sis
mesos en botes de roure fran-
cés i centreeuropeu. Abans de
sortir al mercat reposa dotze
mesos en ampolla. Un vi molt
singular, intens i carnds, amb
unes aromes de fruita vermella
silvestre ben assaonada amb
notes especiades i amb un fons
balsamic marcat per un toc de
regaléssia que va fer una har-
monia perfecta amb el plat.

L’apat es va tancar amb
dues postres. Les primeres
van ser el pastis d’arros, unes
postres tipiques belgues per les

quals Simenon sentia passi6 a
la infantesa i de les quals faria
gaudir el seu personatge. Un
cop les descobreix, de fet, el
comissari Maigret les demana
diverses vegades a Chez les
Flamands (A. Fayard, 1932). Va
cuinar aquestes postres el xef
Joan Angel Gallego del res-
taurant Sant Miquel, fent una
interpretaci6 de la recepta del
pastis d’arros de Normandia
del quadern de Madame Mai-
gret. En comptes de disposar
els diferents elements en un
motlle i fornejar-los per fer-ne
una presentacié tipus flam, el
xef els va disposar per capes
en un got, que va coronar amb
uns dauets de poma sofregits
en mantega, farigola, canyella i
pell de llimona.

Amb les postres vam servir
el cava Alta Alella Mirgin Gran
Reserva, elaborat pel celler
Alta Alella amb un cupatge de
pansa blanca, macabeu i pare-
llada i una crianca en ampolla
de trenta a quaranta-dos me-
sos. Les aromes provinents de
la llarga crianca del cava, ca-
racteritzades per les notes de
brioxeria i mantega, van lligar
de manera excepcional amb les
aromes del plat, marcades per
la poma sofregida i les notes
lacties provinents de la llet i la
mantega. Tanmateix, les aro-
mes d’espécies dolces del cava
es van sumar a les espécies del
plat, sobretot amb la vainilla
ila canyella, i en van elevar el
conjunt aromatic. El carbonic
fundent i molt ben integrat del
cava va aportar frescor i va
alleugerir la poténcia del plat.

El darrer plat de I'apat van
ser les creps suzette, elaborades
en directe i davant els comen-



De dalt a baix i d'esquerra a dreta: musclos a la marinera amb patates fregides; seitons fregits; fetge de vedella en papillota; fricandé de vedella
amb agrella; pastis d'arros; i creps suzette.

sals per la xef Marta Culebras
del Nou Antigé. Les creps sé6n
un altre plat que transporta
Simenon a la infantesa, quan la
seva mare i les seves ties, com
la majoria de dones belgues
d’aquell temps, n’elaboraven
piles i piles. Seguint estricta-
ment la recepta de Madame
Maigret, la Marta va preparar
una quantitat més que genero-

sa de creps suzette, que ens van
deixar a tots un deliciés record
gustatiu de mantega com a co-
miat de 'apat. Mentre la Marta
preparava davant nostre les
creps, es va comentar com en
la restauracié moderna han
anat perdent pes els plats aca-
bats a la sala davant els comen-
sals, tan nombrosos a les deca-
des del 1970 i el 1980, quan la

Nouwvelle Cuisine marcava el pas
de la restauraci6 de prestigi.
Alguns dels comensals també
van fer esment de I'enyor que
sentien pels carros de postres,
tan poc freqtients avui.

Un dels vins més singulars
de la Denominaci6é d’Origen
Alella, el Raventés d’Alella
Petit Manseng del celler Ra-
vent6s d’Alella, va ser la parella

de les creps suzette. Aquest vi
blanc monovarietal semidolg
és elaborat amb la varietat
petit manseng, molt tipica al
sud-oest de Franca. Es un vi
intens i molt aromatic, amb un
excellent equilibri entre dolcor
iacidesa, que es va relacionar
perfectament amb la dolcor i el
gust de mantega de les creps,
terriblement llamineres. ®
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