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Mio caro Courtine,

Da molti anni ho rinunciato a scrivere prefazioni perché mi

porterebbero via buona parte del tempo che ho consacrato ai

miei romanzi e il loro numero toglierebbe loro valore. Vuole

considerare come una prefazione questa lettera che le scrivo con

amichevole sincerità?

È ormai molto tempo che leggo i suoi scritti e che la stimo.

Molti, specialmente in questi ultimi anni, si sono interessati di

gastronomia e quasi tutti i giornali o settimanali hanno la loro

rubrica di « buona cucina ». Ma, quasi sempre, la cucina di cui

si parla è una cucina di fantasia che concorda più con i mobili

di plastica gonfiabile che con una buona e solida sala da

pranzo.

Scriverei volentieri che Lei è l’ultimo «classico» se non rischiassi

di far allontanare da Lei coloro che amano l’originalità a tutti

i costi. Per ciascuna ricetta, Lei si è preoccupato di risalire alle

fonti, spesso campagnole, di cercare il perché di quel tale

ingrediente, di quel tipo di cottura o di quel contorno.

Spesso Lei stesso ha cercato e trovato il modo di semplificare le

ricette come richiede il nostro povero stomaco oggigiorno.

L’ho vista lavorare. Mi meraviglia sempre il Suo ottimismo e il

Suo interesse. E quando mi trovo davanti a un caso controverso

mi rivolgo a Lei.

Il nostro vecchio amico Curnonsky era stato definito Principe

dei Gastronomi. Lei merita di ereditare questo titolo, sebbene io

lo trovi un po’ pomposo e gli preferisca il titolo di « esperto ».

Ci sono esperti che sanno distinguere i quadri falsi da quelli

veri, le opere d’arte dozzinali da quelle autentiche.
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Lei fa questo nella gastronomia, che è anch’essa un’arte, se non

addirittura la più antica. Lei sa quanto io L’ammiro. Mi

piacerebbe, attraverso questa lettera-prefazione, far condividere

la mia ammirazione da coloro, molto rari tra i Suoi lettori, che

non la condividono ancora.

Con amicizia, mio caro Courtine.

Georges Simenon
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CACCIAGIONE 
E POLLAME

“E le pernici al cavolo? Lei se ne ricorda? Mi spiace che non

sia la stagione, poiché...”
Maigret ha paura

PERNICI AL CAVOLO
Per 4 persone

2 giovani pernici belle in carne, 1 cavolo cappuccio,
1 grossa cipolla, 250 gr di carote, 200 gr di lardo di petto magro,

1 piccola salsiccia cruda, 25 cl di brodo di pollo,
10 cl di vino bianco, 5 cl di cognac, 50 gr di burro, 

1 mazzetto di aromi, sale, pepe

Spennare, vuotare accuratamente e bruciacchiare sulla fiam-

ma le pernici. Ripiegare le zampe contro il corpo.

Scegliere un cavolo a foglie lucide. Tagliare il torsolo, toglie-

re le foglie grosse attorno che rischiano di essere dure e quin-

di lavare il cavolo sotto acqua corrente aprendo bene le foglie.

Portare a ebollizione l’acqua. Mettervi dentro il cavolo, tagliato

in 4 pezzi e cuocere, per 10 minuti, a fuoco alto. Sgocciolare il

cavolo, lasciare che si raffreddi, quindi strizzarlo con le mani.

Pelare la cipolla e le carote.

In una pentola capace far fondere il burro e lasciarvi dorare

dentro le pernici, poi toglierle. 
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Aggiungere al burro il lardo tagliato a grossi cubetti e farli co-

lorare. Aggiungere una piccola salsiccia cruda, la metà del

cavolo, le carote tagliate in quattro (per la lunghezza), la ci-

polla, un mazzetto di aromi. Porre le pernici su questi ingre-

dienti e ricoprire con il cavolo rimanente.

Ammorbidire con il brodo di pollo, il vino bianco e il cognac.

Cospargere di pepe. Coprire ermeticamente la pentola e cuo-

cere a fuoco moderato almeno per un’ora e mezza.

Servire in un piatto grande le pernici tagliate in due sul cavo-

lo. Salare leggermente e disporvi intorno il lardo, le carote, e

la salsiccia tagliata a pezzi.

Dare un’ultima bollitura al sughetto di cottura e versarlo sul

piatto.

NOTA DI COURTINE Per questa ricetta sono necessari dei perni-

ciotti, oppure, precisamente, delle giovani pernici. Queste si ri-

conoscono dal fatto che la prima piuma termina a punta, men-

tre se è rotonda indica una pernice vecchia. Anche le zampe so-

no meno grigie e callose.

Il salsicciotto può essere leggermente affumicato.

Con le pernici al cavolo, Maigret beve del Santenay, domaine

des Hautes-Cornières.

... E quella sera ci fu una discussione di cucina, in particolare

sul modo di preparare la lepre ‘à la royale’.
Maigret ha paura
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LEPRE REALE
Per 6 persone

Una lepre di 2,5/3 kg, 200 gr di lardo, 100 gr di scalogno,
3 spicchi d’aglio, 150 gr di mollica di pane,

100 gr di tartufo, 100 gr di fois gras, 350 gr di salsiccia sottile,
1 striscia di lardo, prezzemolo, 150 gr di burro,

25 cl di acquavite, 2 bottiglie di vino rosso generoso
(Châteauneuf du Pape o un vecchio Cahors),

2 carote, 2 cipolle, 1 mazzetto di aromi, sale, pepe in grani

Togliere la pelle alla lepre, metterla sul dorso e aprire l’addo-

me fino alle costole. Svuotarla. Mettere da parte cuore, fegato

e polmoni.

Levare i filetti piccoli (filetti attaccati alla parte interiore del

corpo contro la schiena). Incidere la carne delle cosce sulla

loro parte interna e disossare l’animale. Staccare anche le os-

sa del bacino, la colonna vertebrale, le costole e le scapole.

Disinnervare i muscoli delle cosce e del lombo. Tagliare il lar-

do e lardellare la carne.

Pelare gli scalogni e farli stufare con un grosso pezzo di burro.

Bagnare nel latte la mollica di pane ed lasciarla all’aria. 

Tritare gli spicchi d’aglio, il prezzemolo, il cuore, i polmoni e

il fegato dell’animale. Tagliare in piccoli pezzi i tartufi, il foie

gras e il lardo. Mettere in una terrina.

Aggiungervi la carne della salsiccia, l’aglio, il prezzemolo, il

cuore, i polmoni e il fegato della lepre, la mollica di pane, gli

scalogni. Condire con sale e pepe, un pizzico di garofano, la

acquavite. Mescolare il tutto dolcemente senza schiacciare gli

ingredienti.

Introdurre la metà della farcia nell’interno della lepre. Dispor-

vi i filetti piccoli, poi ricoprire con il rimanente della farcia. Cu-

cire l’apertura. Legare. Avvolgere con la striscia sottile di lardo.

Mettere la lepre così preparata in una marinata fatta con due

decilitri di acquavite, il vino rosso generoso, carote e cipolle
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tagliate a fette, timo, alloro, prezzemolo, grani di pepe nero.

Lasciarvela per 3 o 4 giorni girandola e bagnandola 3 volte al

giorno.

Asciugare la lepre lardellata. Imburrare una teglia da pesce e

disporvi dentro l’animale. Bagnarla con un poco di burro fu-

so. Coprire e fare stufare dolcemente senza lasciar prendere

colore. Quando la carne si sarà gonfiata per l’effetto del calo-

re, aggiungere la marinata. Mettere nel forno e cuocere per 4

ore a fuoco medio bagnandola spesso.

Disporre la lepre su un piatto caldo. Levare la striscia di lar-

do. Aprirne il ventre.

Passare il fondo di cottura al setaccio. Sgrassare. Far ridurre

la salsa fino a ottenere la consistenza di un sugo ristretto. Le-

gare con 100 gr di burro frullando bene.

Guarnire la lepre con un po’ di questa salsa e mettere il resto

nella salsiera. Servire.

NOTA DI COURTINE: Non tirare il filo chiudendo il ventre della

lepre affinché la pelle non ceda durante la cottura.

Con la lepre reale, Maigret beve un Bourgogne corposo, del

Pommard per esempio, o il Cahors che si usa per la marinata.

Per Maigret la cosa era incominciata in un modo banale, una sera in

cui cenavano dai Pardon. La signora Pardon aveva preparato

un’anatra al sangue, un piatto che le riusciva a meraviglia e di

cui Maigret era ghiotto.
Maigret a Vichy
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ANATRA ALLA MODA Dl ROUEN
Per 3 o 4 persone

1 anatra di Rouen, sale, pepe,
1/2 bottiglia di vino rosso, 1 scalogno tritato, senape,

75 gr di burro, noce moscata grattugiata

Svuotare e preparare l’anatra. Condire con sale e pepe la par-

te interna.

Fare arrostire l’anatra nel forno molto caldo da 16 a 18 minu-

ti. La carne deve rimanere sanguinante all’interno.

Fare cuocere e ridurre, in una casseruola, il vino rosso insie-

me allo scalogno tritato, fin quando il liquido raggiunge la

consistenza di uno sciroppo.

Tirar fuori l’anatra dal forno. Toglierle la pelle. Staccare le co-

sce. Spennellarla leggermente di senape e lasciare che essa

termini la cottura sulla griglia.

Asportare i filetti di petto dell’anatra e tagliarli a fettine. Di-

sporre questi ultimi su un piatto caldo. Coprire.

Tagliare la carcassa a pezzi, poi tritare questi ultimi. Mettere

il tutto nella apposita ‘presse a canard’. Raccogliere il sangue

che gocciola.

Passare al setaccio il fegato crudo dell’animale. Impastare la

purea ottenuta insieme al burro e aggiungervi, poco alla vol-

ta, il sangue raccolto. Incorporare il miscuglio al vino ridotto.

Verificare il condimento. Aggiungervi un pizzico di noce mo-

scata. Lasciar sul fuoco senza bollire.

Sistemare le fettine ricavate dai filetti di petto su un piatto di

portata caldo e ricoprirle di salsa. Disporre le cosce a ciascu-

na estremità e servire.

NOTA DI COURTINE: Per fare l’anatra ‘al sangue’, bisogna essere

sicuri che l’animale sia stato soffocato e non sgozzato.

Si può utilizzare come contorno una purea di rape.
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Con l’anatra al sangue, Maigret beve Corton Grancey.

Finirono per scegliere una vichyssoise rinfrescante e l’anatra

all’arancia, piatto del giorno.
Maigret si difende

ANATRA ALL’ARANCIA
Per 3 o 4 persone

1 anatra di Nantes di 2 kg, 5 arance, 60 gr di burro,
10 cl di vino bianco secco,

15 cl di brodo di pollo, 5 cl di curaçao, sale, pepe

Scottare sopra la fiamma l’anatra  svuotata e preparata per la

cottura, poi asciugata con cura. Legarne le zampe.

Sbucciare un’arancia, conservarne la buccia, togliere i semi,

e tagliare la polpa a pezzettini. Farcire l’interno dell’anatra e

cucirne l’apertura.

Far fondere in una casseruola il burro. Quando sarà caldo,

porvi l’anatra e farla cuocere a fuoco moderato una ventina di

minuti. Condire con sale e pepe, aggiungere la scorza d’aran-

cia tagliata a striscioline, il vino bianco secco e il brodo. Co-

prire. Lasciar cuocere a fuoco molto basso per un’ora.

Togliere la buccia a 2 arance. Tagliarle a striscioline e sbol-

lentarle per 3 minuti nell’acqua bollente.

Ritirare l’anatra dalla casseruola e tenerla al caldo. 

Riscaldare la casseruola con il succo delle 2 arance, rime-

stando il fondo con un cucchiaio di legno. Aggiungervi le buc-
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ce sbollentate, un pizzico di zucchero e il curaçao. Far bollire.

Tagliare l’anatra, togliendo prima di tutto le cosce, poi ta-

gliando i filetti. Disporre su un piatto caldo. Coprire con una

parte della salsa. Porre la salsa rimanente in una salsiera.

Ornare il piatto con mezze fettine di arance senza buccia ne

semi.

NOTA DI COURTINE: Se acquistate un’anatra con le piume, non

dimenticate di eliminare le due ghiandole che si trovano su

ciascun lato e nella parte del codrione, perché esse darebbero

un cattivo sapore alla carne.

Con l’anatra all’arancia, Maigret beve del Château Giscours

(Margaux).

“ Mi sono sempre chiesta come lo fa...”

Si trattava del ‘coq au vin’ servito durante il pranzo. La signo-

ra Pardon continuava:

“Ha un retrogusto delicato, appena percepibile, che ne fa il fa-

scino e che però non arrivo a identificare.

“Ma è semplicissimo... Immagino che lei aggiungerà, all’ulti-

mo momento, un bicchiere di cognac.”

“Di cognac o di armagnac. Quello che ho sottomano...”

“Eh! Be’, nonostante non sia ortodosso, ci metto del liquore di

prugne d’Alsazia.Ecco il segreto... “
Una confidenza di Maigret
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Ogni sera, appendendo il cappello, il 

commissario Maigret si divertiva a 

indovinare quale delizia sua moglie gli 

avesse cucinato: un “boeuf miroton”, una 

“blanquette de veau”, del “fricandeau 

all'oseille”, una “tarte aux mirabelles”, 

un “gâteau aux amandes”... ?

In tutte le sue inchieste si ritrova questa 

cucina di famiglia o dei piccoli bistrot, 

una cucina “all’antica”, semplice e 

saporita, proprio quella che con tanto 

piacere vediamo oggi ritornare sulle 

nostre tavole.

Courtine, che fu suo amico, rivela le 

passioni culinarie di Simenon - dai piatti 

dell’infanzia alle cene tipicamente 

parigine - e raccoglie le migliori ricette di 

Madame Maigret, illustrate dalle 

fotografie di quella Parigi degli anni ’50 

che Simenon e Maigret amavano 

percorrere, la pipa in bocca... prima di 

sedersi a tavola.

G u i d o  T o m m a s i  E d i t o r e


