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QU’EST-CE QUE VOUS ALLEZ ENCORE ÉCRIRE ? Detoutefaçon, je
n’ai rien à dire, ça n’intéressepersonne», lance la « Mère
Gaud » , sans rien laisser de ses 98 années d’un carac-

tèrebien trempé. Des canards, elleen amatédesmilliers, et ceux-
là n’étaient pas de papier, alors c’est pas un petit journaleux qui
arrivera à la faire parler si elle n’en a pas envie ! Sauf que passé
les premières coquetteries, l’arrière-grand-mèrese laisseraun peu
plus facilement aller à la confidence. Même sur les sujets qu’elle
ne veut « surtout pas » évoquer. Comme son ancien mari, par
exemple. « En3 ans, ona eudeux enfants. Heureusementqueça n’a
pas continué». Effectivement, à cetteallure, on imagine la progé-
niture. Presque un élevage. Et en bonne femme d’action, Renée
Gaudnesesentait pas l’âmed’unepondeusedouillettement instal-
lée dans la paille du poulailler ( *) . De ce côté-là, elle était servie.
C ’est elle qui a créé « Baby Coque » (entreprise de production
d’œufs dont le chiffre d’affaires frôlait les 20 millions d’euros en
2011) et lamaison de foie gras « la MèreGaud», à Ballaison, au-
dessus deDouvaine. UnePME « partiesur uncoupdetête» à l’aube
de la retraiteet qui, grâceau gavageet à la préparation deplus de
10.000 canards par an, ne fait pas seulement vivreunequinzaine
depersonnes. E lle fait aussi briller le nom de la Haute-Savoie au
firmament d’un domaine culinaire où on ne l’attendait pas. E lle
est commeça, la « MèreGaud», toujours en décalage. C ’est d’ail-
leurs sur lemêmeton de la confidencequ’elle lancera, l’œil rieur,
que« si j’avais 20 ans demoins, jelaisserais tout et j’irais élever des
chèvres pour faire du reblochon » . L’idée est à creuser pour ceux
qui, commeelle, ontgardél’esprit pionnier. Pour les autres, il leur
reste la possibilité de découvrir la vie de ce personnage hors du
commun à travers le livre « Onm’appelle “la MèreGaud” » , qui
vient de paraître aux éditions « Altal » , de Chambéry.

« EST-CE Q UE ÇA IN TÉRESSE Q UELQ U’ UN ? »
Un honneur qu’elle ne voulait pas. Ou n’attendait plus. C ’est

son petit-fils, Francis Gaud, qui a eu l’idée de cet ouvrage. « Le
livre, c’était un besoin personnel d’avoir l’histoiredema grand-mè-
renoir sur blanc, explique le jeune homme. L’idéeétait de laisser
une trace sur “c’est quoi, la MèreGaud” ? Je ne voulais pas que le
nomdemagrand-mèresubsistedans lesmémoires commeunsimple
label, unemarquedéposée». Alors, il a confié au biographe anne-
massien Gérard Brandelet le soin de raconter le fabuleux destin
decettepetite-filledepaysan fonceuseet frondeuse, « travailleuse
aguerrie et volontiers déterminée à rompre avec les codes sociaux
desontemps», jusqu’àcréer plusieurs entreprises. Dont ladernière
en 1979, à l’âge de 65 ans.

Comme à son habitude, on imagine la réaction mesurée et le
vocabulaire fleuri de l’aïeule contre cette intrusion intempestive
dans sa vie privée. « Jenevoulais pas faireun livre. Est-cequema
vieintéressequelqu’un? » . Ou encore: « Tout lemondemeconnaît,

qu’est-cequevous voulez direde
plus ? ». D’ailleurs, si elleacon-
senti à des entretiens biogra-
phiques, c’était parce que « je
croyais que c’était juste pour un
usage familial ou une diffusion
auprès des amis » . Pas pour un
tiragepublic à6.000 exemplai-
res. Mais tout celanel’apas em-
pêchéedeseprendreau jeu. Pas
de l’oie, cela va de soi ! Depuis
la grippe aviaire, la maison ne
travailleplusquelecanard. Mais
vingt mois de rencontres et de
collecte minutieuse de souve-
nirs plus tard—le temps, pour
GérardBrandelet, d’« essayer de
retracer savie, derecoller lesmor-
ceaux du puzzle »— l’ouvrage
était révélé au public. Entre-
temps, il aura passé le criblede
Nickie Athanassi, agent litté-
raire, de Céline Maurice, chef
deprojet éditorial (agence« Co-
m’ère») , deSarahMolina, direc-
trice d’« Altal Éditions » , et son comité de lecture à Chambéry, et
du journalistePierreBonte, ami personnel delaMèreGauddepuis
un reportagequ’il avait réaliséen 1994 pour le comptede l’émis-
sion « Envoyéspécial » sur France2. À l’époque, raconte l’ancien
chroniqueur du « Petit Rapporteur » , « les entreprises avaient
peur denepas pouvoir survivreaux exigences des nouvelles normes
européennes » . Et laMèreGaud, avec son franc-parler, disait tout
haut ce quebeaucoup de ses confrères n’osaient évoquer quedu
bout des lèvres.

Autant direque les bonnes fées s’étaient penchées sur le livre.
Et pour quele lancement soit réussi, unegrandeprésentation-dé-
gustation était organisée le vendredi 26 novembre à Ballaison.
Unedatepas tout à fait anodinesi l’on considèrequeles deux tiers
des 5,5 tonnes de foie gras sortis chaque année des ateliers de la
« MèreGaud» sont vendus entre le15 novembreet la fin décem-
bre.

TOUJO URS JEUN E

Là encore, lamamie ne s’y attendait pas. « Ils nem’avaient pas
prévenuequ’ils faisaientunetellecérémonie. Si j’avais su, j’aurais eu
40 defièvrecematin » , tempête cellequi n’a pas la languedans sa
poche. Mais finalement, l’appel du public aura été leplus fort. La
« MèreGaud» a toujours été une femmede contact. Que ce soit
dans les foires, où son stand nedésemplit jamais, ou au magasin
de Ballaison, elle a toujours mis un point d’honneur à accueillir

tous ses clients en amis. Depuis le Genevois en Ferrari jusqu’au
Châtelan en brodequins couverts de boue. Tout comme elle fait
son apparition à chaque repas organisé par l’entreprise et où elle
prend bien soin de saluer chaque convive. Sans plus de chichi.

Et pour peu qu’on sache la prendre, elle ne se fera pas beau-
coup prier pour raconter comment, à 65 ans et alors qu’elle ne
connaissait leproduit quepour l’avoir goûté, elleest « alléeensta-
geapprendreà fairelefoiegras » . Dans leSud-Ouest tout d’abord.
Avantd’avouer, au final, que« c’estdesVietnamiensqui m’ontensei-
gnécomment fairepour qu’il nesoitpasgras». Lesecretdevait rester
biengardé, mais toujours aussi peu loquace, lavieilledameconfiera
qu’« il faut qu’il soit chaud. Ici, nous tuons lecanard lematin, nous
prenons et dénervons immédiatement le foie, nous l’assaisonnons et
nous lefaisons cuireà 80°C. Il nefaut surtout pas qu’il soit passéau
froid, sinon il rend tout son gras et devient granuleux ». On l’aura
compris, sauf à avoir son canardgavéàdisposition, la seulesolu-
tion pour avoir un bonproduit est deréserver son foiegras auprès
de la « MèreGaud» pour le jour mêmeoù vous devez lecuisiner.
Preuveque, malgrébientôt un siècle au compteur, lamamiea su
garder l’esprit vif…

« Cequi m’a séduit chez elle, avouera à cepropos Gérard Bran-
delet, c’est sa sincéritéet sonauthenticité. Elledit les choses comme
ellelespense, avecdesexpressionsqui sontvraiment les siennes. Elle
a unetellesoif dedécouverteet d’aller de l’avant qu’elleest toujours
aussi jeune». Et malicieuse aussi. RenéeGaud l’avouera sans dé-
tour, « non, jen’ai pas lu le livre» . E lle ne sait donc pas si l’histoi-
requi y est racontéeà lapremièrepersonneest fidèleàses propos.
Cequi nel’empêchepas designer les autographes. Peut-êtreparce
que la complicité qui s’est installée avec son biographe au fil des
semaines lapousseàunecomplèteconfiance. « L’écritureestdiffé-
rente selon les personnalités. On doit la retrouver dans le livre.
Dans les entretiens, il y a des émotions qui passent qu’il faut suggé-
rer » , explique l’écrivain. « Ce qu’il a très bien su faire » , estime
Pierre Bonte, qui n’a pas hésité à apporter sa caution morale en
préface de l’ouvrage. coste@lefaucigny-hebdo.com
( *) Dans le livre, RenéeGaud expliquera : « Je ne voulais pas avoir d’en-
fants, mais à l’époque il n’y avait rien : ni cachet ni rien, etmoi, la vie
de famille, ça ne m’intéressait pas du tout » .

B A LLA I SO N Sortied’unlivresur la« MèreGaud»

Cette femme qui n’a jamais eu les foies
C’estsonpetit-fils, FrancisGaud, qui aeul’idéedefaireappel àunbiographe,maisc’estellequi seracontedanslelivre«Onm’appelle“laMèreGaud” »,
sorti dernièrementaux éditions« Altal ». Unouvragedestinéà redonner chair à cellequi, à 65ans, s’érigeait en « marquedéposée», pour nepasdire
en icône, en lançant l’uniqueentreprisedeproductiondefoiegrasdeHaute-Savoie

SERG E CO STE

PUBLIÉ PAR LA MAISON D’ÉDITIONS CHAMBÉRIENNE « Altal » avec un tirage
de 6.000 exemplaires —ce qui est particulièrement rare s’agissant
d’une biographie généralement destinée au cercle familial et ami-
cal—, le livre « On m’appelle “la Mère G aud” » concentre l’essen-
tiel de son attrait dans le relief du personnage. La Mère Gaud n’est
pas une inconnue au destin quelconque. C’est une femme de tête,
une chef d’entreprise partie de rien, une fonceuse qui n’a jamais
hésité à se mettre en péril pour ouvrir la porte de nouvelles aven-
tures. Le biographeGérard Brandeleta très bien cerné cetaspectde
son « héroïne » . En choisissant de rédiger l’ouvrage à la première
personne du singulier, celui-ci s’estvolontairementeffacé derrière la
vieille dame. Unemanière de lui rendre un vibranthommage autant

qu’une figure imposée
au style. C’est donc elle
qui raconte. Avec sa ver-
ve habituelle, son franc-
parler, un brin de naï-
veté, parfois, dans la for-
mulation… et cette ma-
nière qu’ont les vieilles
personnes de rappeler
que la vie étaitbien plus
dure avant, qu’on se
contentait de moins et
que les jeunes d’aujour-
d’hui sonttrop gâtés. Ce
sera là le principal re-
proche faità l’ouvrage :
sa première partie, un
peu trop longuement
consacrée à l’enfance
paysanne de la petite
HélèneRenée Lançon. La
descriptionminutieuse et
parfois redondante des
privations de l’époque
auront, certes, contribué

à dessiner les contours du personnage et attisé son tempérament
combatif. Mais fallait-il à ce point la faire durer ? De fait, le vérita-
ble intérêt du livre commence à la deuxième partie lorsque, jeune
aide-soignante, la future « Mère Gaud » s’engage à la Croix-Rouge
pour aller soigner les blessés du front en 1940 à La Baule. Puis son
retour enHaute-Savoie, oùelle se lance dans le commerce d’une pe-
tite épicerie à Ambilly. Installée dans lemêmebâtimentque les doua-
niers, son arrière-boutique servira de « boîte à lettres » aux réseaux
de résistance. À partir de ce moment-là, on sortde la petite histoire
pour rentrer dans la grande. En traversant le siècle, Renée Gaud
est surtoutun témoin de son évolution. Les fugitifs qu’elle cachaitou
passaitenSuisse pendantl’Occupation. L’arrivée des premières supé-
rettes. Sa rencontre avec un autre épicier voisin, bien plus doué en
affaires, qui a su profiter des 30 glorieuses pour élever un empire
dans la grande distribution. On imagine ce qu’auraitpudonner l’al-
liance de cette commerçante-née avec un tel gestionnaire…

Mais la Mère Gaud n’estpas une femmed’argent. C’estune fem-
me d’entreprises. Au pluriel. On la verra tour à tour s’essayer à la
salaison, l’immobilier, avec le rachat puis de démantèlement d’une
ancienne tuilière, l’élevage de volailles,… jusqu’à la production de
foie gras, dans laquelle elle se lançait en 1979 à l’âge de 65 ans !
Une aventure qui aura toutde mêmemis une dizaine d’années à se
concrétiser, raconte l’ouvrage dans le détail. Tous les sentiers, toutes
les curiosités étaient bonnes à explorer. Et malheur à qui n’arrivait
pas à suivre! Comme sonex-mari, ce fainéantqui auraitpu, s’il avait
été un peu plus travailleur, faire des merveilles dans le domaine des
salaisons.

Francis Gaud, petit-fils de la reine Renée, aura réussi son pari.
Le livre qu’il a commandé aubiographe annemassien redonne exis-
tence humaine à celle qui, pour beaucoup, ne constituaitplus qu’un
label, une marque déposée. « On m’appelle “la Mère G aud” » est
en vente dans toutes les librairies etsur internetau prix de 15 euros.

Cerise sur le foie gras, la biographie est suivie d’une douzaine
de recettes à base de produits maison : terrine de foie gras mi-cuit,
polenta aux trois fromages, salade périgourdine, aiguillettes de
canard au poivre vert, chapon au vin jaune et aux morilles, maca-
rons de pain d’épice au foie gras, entre autres gourmandises…(sc)

DERR IÈRE L’ ÉTIQ UETTE, LE FA BULEUX DESTIN D’ UN E PETITE PAY SAN N E

La couverture du livre

«

Toute l’équipe du livre entourant la Mère Gaud

Il sort chaque année 5,5 tonnes de foie gras des ateliers de la Mère
Gaud, à Ballaison
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