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Reconnue par ses péres [(5A), vantee par Jean Luc Petitrenaud et Jean-Pierre Coffe, I'andouillette Dromard de Saint
-Pourgain est un authentique produit bourbonnais. Originale mais surtout artisanale, elle s'est hissée sur toutes les
tables de France et de Navarre. Recit d'une epopée gastronomig ue.

est le fin du fin &n matiére de charcuterie disent les experts. C'est méme une des meilleure de France affirment
fl-""r nt les Bourbonnais. Mature cu 8 la moutarde de Chamoux, 'andouillette Dromard fabriguee a Saint-Po urcain fait
partie du patrimeine culinaire départermneantal et national. Des |lettres de noblesse acquize grice 3 sa fabrication 100 %

artizanale.

A I'heure ol la plupart des produits alimentaires sont €laborés en milieu industriel, 'andcuillette Dromard fait de la
résistance ! Dans une boutigue dénommeée « Lez Mamifons du Roi de PAndouillette » située au cosur de la cité de
Bacchus, Marc Seive =t Patrice Giraud, les gérants, fabriguent cette pigoe de charcuterie avec le plus grand soin.
Une fabrication bien gardée

Leur secret de fabrication 7 lls ne le dévoileront pas. Enon evanche, ils wrf"'-rt ue pour obtenir une bonne
andouillette, il faut d’abord, un porc de bonne 3L.E|I1:' | Et cest & partir du boyau ache t= brut que va naitre |a fameuse
charcuterie. Un boyau qui est nettoye, lave, degraisse a la main, .,L.|5=d"E|L.:E et taille en laniéres | 3 |a suite de guoi
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Leur secret de fabrication 7 |ls ne le dévoileront pas. En revanche, ils confessent que pour obtenir une bonne
andouillette, il faut d'sbord, un porc de bonne qualité ! Et cest & partir du boyau acheté brut que va naitre la fameuse
charcuterie. Un boyau qui est nettoye, lave, dégraisse & la main, puis &chaude et teill& 2n laniérss ; & |a suite de quoi
on I'appelle aussi les chaudins.

L'assaisonnement guant & lui est realize 3 base de poivre, s2l, muscade, cignons, mais aussi avec de |la moutarde. Aprés
une nuit de maceration, les chaudins sont introduits & lintérieur du bovau a 'aide d'une ficelle.

Dol 'expression « andouillettes tirdes a la ficelle ». Ficelle gui nouse chaque extrémité du produit qui est cuit &t gui
peut ensuite &tre place en vitring afin de régaler les cients.

Du temps de Maitre Dromard

Il en est sinsi depuis plus de trente ans. Dailleurs, les actuels gérants rendent toujours 8 « Cesar ce qui appartient &
Cesar ». lIs n‘ocublient pas de rappeler gue le sucoés de andouillette revient & |a famille Dromard. Notamment & Gerard
Dromard qui & permis cette conseoration. Issue d'une famille de tripier, il debute =n 1281 dans la profession. Mais o2
n'est gue vers 1878 gu'il met au point les fameuses andouillettes.

Entrée dans le club trés fermeé des 54!

En janvier 1295, il ocbtient le c&lébre dipléme das 5A. En effet, 'associstion amicale des amateurs d'andouillette
authentique, regroupant des professicnnels des metiers de bouche et de l'univers de |a table, oritiques et chronigueurs
gastronomigues lui remettent cette réecompense. Depourvue de tout but lucratif, cette amicale a voulu honorer une
charcuterie traditicnnelle et authentique.

L  Assss g 2te fondee de fagon informelle, avant 1970, sous Ilimpulsion de cing chroniqueurs gastronomes amateurs
de bonne charcuterie. La denomination AAAAA, viendrait d'un eclat de rire de Clos-Jouve ponctuant les reunicons :

« Ak ! ah ! ah ! ah ! ah ! ». L'association delivre son dipléme aux producteurs gui produisent avecregularite

des andouillettes de grande qualite. |l est decerns selon des oitéres essentiellement gustatifs, avec serisux =t dans l=
respect de statuts deposes, mais dans une ambiance generalement joviale. Le dipldme orne de petits cochons, un rien
facétieusx, ast toujours semblable & celui que concut |2 dessinateur Henri Menier, collaborateur du Canard enchaing.
Une andouillette médiatique !

A l'estime des clients et des « 54 », il faut sjouter aussi la reconnaissance des medias. Tour & tour, Jean-Luc Petitrenaud
et Jean-Pieme Coffe sont venus a Saint-Pourcain.

lIs 32 sont intéresses aux andouillettes du Roi Gerard 2t la recommandent & fravers leurs recsttes. Le Fefif Fufs vante ui
aussi les merites de o produit saint-pourcinois. Cette magnifigue histoire ne s'amétera pas.



