Inauguration de la plaque commémorative
 « Charles et Jean-Pierre DROUANT »
Zone artisanale de Saâles, le 2 juillet 2017.
Allocution de Jean VOGEL, Maire de Saales, descendant de la famille DROUANT

Nous connaissons tous la maxime qui veut que "nul soit prophète en son pays".
Paris ne manque pas de grands restaurants renommés. Il y en a toutefois un qui bénéficie d'un renom particulier et d'une histoire bien singulière. Son nom apparait dans tous les médias français, voir mondiaux, une fois par an, puisqu'on y décerne le prix littéraire le plus prestigieux, le prix Goncourt. Il s'agit du restaurant DROUANT. 
DROUANT, un nom de chez nous. DROUANT, deux hommes un père et son fils. Le premier, Charles est né à quelques centaines de mètres de Saâles, probablement au moulin de Bruche. Charles et Jean-Pierre vont marquer durablement l'histoire de la cuisine et de la gastronomie française, voire mondiale. Leur histoire mérite d'être connue, d'autant que la commune de Saâles a choisi de donner leur nom à sa zone artisanale.

De l’Alsace à Paris
Charles n'a pas quinze ans quand, avant 1870, il est mis dans le train à St-Dié pour Paris. Son père, Jean-Pierre, est meunier et marchand de bois. Il possède une petite scierie qui vient de brûler. Pas d'assurance à l'époque et la situation financière de la famille est critique. La meilleure des solutions lui semble de confier son fils à un de ses frères déjà installé dans la capitale. Dès son arrivée, Charles doit se débrouiller pour subsister. Il est rapidement embauché dans un bistrot près de la gare de l'Est. Le travail et les conditions de vie sont difficiles ; il est même dit qu'il dort sous les tables du café la nuit. Le jeune bruchois s'avère un travailleur acharné et infatigable ainsi qu’un entrepreneur avisé. En 1881, à 28 ans, il a déjà acheté et vendu un café, rue Cler, face à l'église du Gros Caillou dans le 7ème arrondissement. Il est maintenant propriétaire d'un bistrot situé Place Gaillon (dans un bâtiment de 1672 signé de Jules-Hardouin Mansart), qu'il n'aura cesse d'agrandir.
Si professionnellement la vie lui réussit, il n'en est malheureusement pas de même sur le plan familial. Sa première femme décède laissant une fille âgée de quelques semaines. Le bébé est placé chez sa grand'mère Marguerite à Bourg-Bruche. La petite Clémence mourra noyée dans la Bruche à l'âge de 3 ans. Cette tragédie, et l'annexion de la haute Bruche à l'empire allemand expliquent grandement le fait que Charles ne soit jamais revenu dans son village. D'autant, qu'installé en France et n'ayant pas effectué son service militaire en Allemagne, il est recherché comme déserteur.
Il se remarie rapidement et de limonadier, il devient marchand de vin puis restaurateur sur les conseils de plusieurs de ses amis, qui ont détecté en lui une aptitude particulière pour la cuisine. Ses projets sont freinés par un employé indélicat qui partira avec la caisse. Est-ce cette expérience qui conduira la maison DROUANT à embaucher en priorité les membres de la grande famille et à accueillir les bras ouverts les jeunes du canton de Saâles qui tentaient l'aventure parisienne ?

Le début de l’histoire
Toujours est-il que, de façon inattendue ce sera le tabac qui constituera la première marche vers la célébrité. A l'époque, les bistrots vendent également du tabac. Au début des années 1890, Ajalbert, jeune journaliste, franchit le seuil de chez DROUANT à la quête de tabac. Le fumet de la poularde braisée à la forestière qui se dégage de la cuisine le convainc de s'attabler pour y déjeuner. Le sort en est jeté. Ajalbert n'est pas n'importe qui. C'est un membre influent d'un groupuscule dénommé "le grenier" qui regroupe des journalistes, écrivains, peintres et hommes politiques autour des frères Goncourt. 
Probablement à la même époque, Charles a une idée géniale, une idée qui va marquer son époque et perdurer jusqu'aujourd'hui ; installer des bans de fruits de mer et d'huitres en devanture du restaurant. Le petit fils d'un paysan vosgien devient ainsi un grand spécialiste du poisson et des crustacés. Et cela tombe bien. A l'époque La France est toujours profondément religieuse. Vendredi est jour maigre, point de viande. Les occasions de bien manger sont rares... sauf chez DROUANT. Ajalbert y entraine tous ses amis qui ont pour nom Renoir, Monet, Toulouse-Lautrec, Daudet père et fils, Clémenceau, les frères Goncourt, Mirbeau, Descaves, Geffroy, etc. Tous des dreyfusards convaincus. Certains, à l'image d'Hansi durant la première guerre mondiale règleront leur note avec des tableaux ou des dessins.

L’Académie Goncourt 
Edmond Goncourt décède en 1896. Dans son testament (dans lequel il associait son frère Jules, décédé avant lui), il est spécifié que "les membres de l'Académie devront se réunir périodiquement chez DROUANT, au cours d'un repas honnête et simple". Pour que le lieu de rencontre figure dans un testament, il faut croire que l'ambiance et la cuisine qui prévalait chez DROUANT était bien particulière. Charles, outre le fait d'être un cuisiner distingué, avait quitté l'école très tôt, beaucoup trop tôt à son goût (ce fût le grand regret de sa vie). Il nourrissait une curiosité de tous les instants, pour tout ce qui pouvait lui permettre de s'ouvrir sur le monde, lui qui passait ses journées et une partie de ses nuits en cuisine et en salle. Il avait ce côté chaleureux et bienveillant des montagnards, ce naturel des gens de la terre qui dut séduire ses visiteurs.
[bookmark: _GoBack]Le premier prix Goncourt se déroulera le 26 février 1903 dans un « salon pour noces » du Grand Hôtel, près de l'Opéra, où le célèbre Escoffier règne dans les cuisines. Il l'est ensuite dans les salons du Café de Paris, un des établissements les plus chics du Paris de la Belle Epoque. DROUANT n'est probablement pas jugé suffisamment digne. Il est probable que Charles en ressentit de l'amertume et de la déception. 
Toujours, est-il que les avis divergent. "Le grenier" est en fait devenu le berceau de l'Académie Goncourt. 
Pour les uns, Charles DROUANT initie la plus mémorable opération de marketing du siècle naissant. Les prix pratiqués par son concurrent sont à l'image de l'établissement. Pressentant l'importance et l'image véhiculées par ce nouveau prix littéraire, qui à ses débuts a du mal à être reconnu, il propose alors un prix modique et définitif pour le repas, à condition que le Goncourt soit décerné chez lui. 
Pour les autres, la cuisine honorable, les vins loyaux, le vécu durant tant d'années font que le prix doit être lié à DROUANT. La colère de Léon Daudet et une habile plaidoirie d'Ajalbert (Ajalbert n'entrera à l'académie qu'en 1917) conduiront l'Académie à inscrire DROUANT dans ses statuts. 
[bookmark: _Hlk486873185]Si cette version est avérée, il n'est pas exclu que la première n'ait pas une part de vérité. Le premier prix décerné chez DROUANT le sera en 1914. Le prix Renaudot verra le jour en 1925, initié par des journalistes en mal d'attendre les délibérations du jury. Le prix assure au fil des ans la réputation du restaurant. Les affaires se portent bien. DROUANT s'agrandit, d'autant que Charles compte plusieurs fils dont Jean-Pierre, qui goûte peu à la cuisine mais s'avère un homme d'affaire et un gestionnaire de talent. 
Il est un des premiers à constater que face au succès de la cuisine française, le nombre de cuisiniers formés s'avère notoirement insuffisant et qu'il est urgent de créer à Paris une école hôtelière dont il portera le projet. 
Sa fille Marguerite épouse un des plus grands cuisiniers de l'époque Louis Barraya. Avec Jean-Pierre DROUANT, il se porte acquéreur du Fouquet's dans les années 1920. 

L’aventure américaine
Avant la seconde guerre mondiale, DROUANT s'impose comme le grand nom de la cuisine et de la gastronomie française à Paris. Au point qu’il soit retenu pour représenter la France à l'exposition universelle de New-York à Flushing Meadows. Outre ses deux fleurons, DROUANT assure la gestion des restaurants les plus côtés de la capitale : le Pré Catelan, le Pavillon Royal, le Café de Paris, le Pavillon d'Ermenonville.
La brigade de chez DROUANT, forte de près d'une centaine de professionnels de la restauration, fait merveille à New-York. Durant les deux ans que dure l'exposition, le 'restaurant français' ne désemplit pas. Au vu du succès, Jean-Pierre DROUANT (dit 'Jean'), envisage de créer à New-York un établissement de renom. Kennedy (Jack, le père) est prêt à apporter les capitaux nécessaires. 
L'affaire ne se fera pas. Pourquoi ? Personne ne le sait. La France en guerre, peut-être ? Jean approche de ses 60 ans et DROUANT est un empire aux pieds d'argile. La troisième génération est absente, ou pas à la hauteur de ses devancières. C'est alors Henri Soulé, le jeune chef du Café de Paris, que Jean a emmené aux Etats-Unis pour diriger sa brigade, qui ouvrira un restaurant à New-York dès 1941. Ses premiers clients auront pour nom Kennedy, Rotschild, Rockefeller. 
[bookmark: _Hlk486920597]DROUANT est probablement plus connu aux Etats-Unis qu'en France. Son nom est synonyme du véritable engouement et développement de la gastronomie française aux Etats-Unis. Viendront ensuite Pierre Franey, Jacques Pépin et l'alsacien André Soltner pour asseoir ce succès et cette page de l'histoire de l'Amérique. On ne parle plus de DROUANT, mais de 'l'empire'. C'est dire.
Aux plus belles heures de la maison au début des années 1950, DROUANT sert chaque midi plus de 5.000 repas dans ses divers établissements.

Mais toutes les belles histoires ont une fin, et l'Empire chancellera, vacillera et succombera dans les années 1970. 
Il restera la belle histoire, celle d'un homme et d'une aventure peu commune, d'un nom connu de beaucoup, mais dont peu connaissent l'histoire.





