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À Jacques
À la rue Cauchois 
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         « Salopiotes de scarabasses! protestait François in petto. Je ne vais pas passer ma vie à courir derrière ces maudits coléoptères. Même si, réduits en poudre et mélangés avec cornouilles,
            oximel et miel rosat, ils sont, selon le Docteur Saporta, un remède souverain contre le flux de ventre. J’aurais mieux à faire
            de récolter tous ces petits escargots de garrigue qui seraient excellents en fricassée aillée. Je pourrais leur adjoindre
            thym et sarriette qui poussent en quantité par ici. Voilà qui changerait des ragougnasses fadasses que l’on sert à Paris. »
         

      

      
         Les six étudiants menés par le Docteur Saporta s’étaient égaillés dans les buissons de chênes verts et de les voir ainsi,
            le nez au ras du sol, pieusement occupés à ramasser des choses qui ne finiraient jamais dans une assiette mais dans un pot d’apothicaire fit soupirer François de plus belle. D’autant que
            la chaleur était insupportable en ce mois d’août 1556. Herboriser dans cette garrigue sans ombre relevait de la punition divine.
         

      

      
         Mais quelle idée avait bien pu avoir Symphorien Poquet, son père, maître rôtisseur rue de l’Oye à Paris, de l’envoyer dans ce lointain Languedoc suivre des études de médecine à l’Université de Montpellier?

      

      
         Tout petit déjà, François n’avait en tête que la cuisine. Son enfance s’était déroulée entre les pâtés de Guillaume Langlois,
            les salmis de Jehan Siguier, les sauces de Nicolas Pensier, tous ces artistes de la gueule qui peuplaient la rue de l’Oye,
            saluée par les Parisiens et les étrangers comme le temple de la bonne chair.
         

      

      
         À huit ans, sous le regard attentif de Maître Langlois, François réussit parfaitement sa première dariole, une jolie tourte
            garnie d’un mélange d’œufs, de lait et de crème auquel on ajoute du gingembre, de la cannelle et du safran. Il ne cessa, alors,
            de tournicoter autour des fourneaux des uns et des autres, se faisant expliquer les tours de main. Il finit par acquérir une
            certaine notoriété et les connaisseurs ne manquaient pas de se précipiter chez Nicolas Pensier quand François préparait sa
            fameuse « sauce d’enfer ». Une sauce à base d’oignons, de moutarde forte et de verjus qui accompagne divinement bien les oreilles
            de porc.
         

      

      
         Pour lui, le chemin était tout tracé : il ouvrirait boutique de traiteur. Il inventerait des mets que seigneurs et bourgeois
            se disputeraient. Il écrirait des livres comme ce Livre de cuisine très utile et profitable que son oncle Malvert, maître juré de la halle aux poissons, lui avait présenté comme une grande nouveauté. Il y avait vu
            tant de recettes d’anguilles, d’esturgeons, de chapons, de brouets, de crèmes qu’il s’était juré de vivre la poêle et le fouet
            à la main.
         

      

      
         D’autant que son oncle lui avait parlé d’une lointaine aïeule, Constance, qui avait épousé un maître queux du roi Charles
            le Bien Aimé. Elle avait bien connu Taillevent, l’auteur du très célèbre Viandier, livre de cuisine qui faisait florès depuis plus de cent cinquante ans. On disait, dans la famille, qu’elle-même avait écrit
            plusieurs centaines de recettes, mais, qu’hélas, le manuscrit lui avait été volé. Voilà bien la preuve que François était né pour faire la cuisine et l’écrire.
         

      

      
         Hélas, son père ne l’entendait pas ainsi. Trois générations s’étaient succédé derrière le tournebroche. La maison Poquet était
            devenue prospère. Son mariage avec Jacquette Malvert le fit entrer dans le monde des notables. Il n’eut alors de cesse de
            grimper les échelons au sein de la corporation des rôtisseurs. En 1546, une mauvaise fièvre emporta Jacquette et leur fils
            nouveau-né. François avait alors onze ans. Symphorien Poquet ne se remaria pas, il se consacra plus que jamais à son métier.
            En 1550, il devint maître juré des « Rôtisseurs et oyers de Paris ».
         

      

      
         Aussi voulait-il pour son fils unique un établissement autrement plus distingué que celui de cuisinier. D’autant que François
            avait fait de très honorables études au Collège Sainte-Barbe, rue des Carmes. Il avait suivi les huit classes obligatoires :
            grammaire, logique, rhétorique, mathématiques, physique, métaphysique, humanité et théologie. Pas question avec un tel bagage
            de revenir farcir oies et gélines.
         

      

      
         Symphorien ne put faire entendre raison à sa tête de pioche de fils, mais celui-ci ne pouvait qu’obéir à son père. Deux mois
            après son vingtième anniversaire, le 1er septembre 1555, François, la mort dans l’âme, prenait la route de Montpellier.
         

      

       

      
         Soulager la souffrance humaine ne l’inspirait guère. L’expérience universitaire qu’il vivait depuis un an ne le réjouissait pas plus. Non pas que la ville lui déplaise; avec ses centaines d’étudiants, Montpellier vivait plutôt joyeusement. Tout événement était prétexte à fête. Que ce soit la réception d’un nouveau docteur en médecine ou en droit, la promotion en maîtrise d’un apothicaire, la Saint-Luc, patron des médecins, ou la Saint-Roch, patron de la ville, on chantait fort, on buvait sec,
            on ripaillait vaillamment. Les tavernes ne manquaient pas, les tripots non plus.
         

      

      
         Pensionnaire à pot et à feu chez Laurent Catalan, apothicaire, il n’avait pas à se plaindre des ragoûts qu’on lui servait
            ni du muscat de Frontignan et de quelques autres douceurs qu’il avait découvertes dans les tavernes de la ville.
         

      

      
         Mais sa bonne vieille rue de l’Oye, la fumée des rôtissoires et le fumet des tourtes lui manquaient terriblement.

      

       

      
         – François Poquet, pouvez-vous me donner la liste des ingrédients d’usage pour la fabrication du baume du Commandeur? Et ne me répondez pas à votre habitude : oignons, persil et lard gras, gronda le Docteur Saporta.

      

      
         Ignorant les rires des autres étudiants, il continua :

      

      
         – Ma patience a des limites, attendez-vous à ce que je vous renvoie à la rôtisserie de votre père, ficelé comme une volaille
            de Noël.
         

      

      
         Et voilà, c’était toujours la même rengaine. Encore une histoire de médicament qu’il n’aurait, certainement, jamais l’occasion
            de prescrire.
         

      

      
         « Benjoin, florax, calamite, millepertuis, aloès, encens mâle, myrrhe, racine d’angélique, ambre gris et musc », soufflait
            dans son dos une voix au fort accent germanique. C’était Felix, un Suisse de Bâle avec qui il s’était lié d’amitié et qui
            logeait, comme lui, chez Laurent Catalan. Voilà qu’il lui sauvait la mise une fois de plus. François se promit de lui offrir
            un flacon de vin de Mireval et répéta sagement la formule.
         

      

      
         Saporta, grand escogriffe d’une cinquantaine d’années au regard peu amène, avait bien perçu le manège. Il soupira, se désintéressa de François, et poursuivit auprès d’autres son interrogation surprise sur les usages des plantes
            en médecine.
         

      

      
         Quand le soleil commença à décliner, les étudiants se remirent en marche sous la houlette du professeur pour rejoindre Montpellier,
            distante d’un peu plus d’une lieue.
         

      

       

      
         S’il n’y avait eu Saporta, très digne dans son costume noir, on aurait pu les prendre pour une bande de malandrins venant
            de tendre un guet-apens. Tout poisseux de sueur, les cheveux en bataille, le visage échauffé par le soleil, des herbes accrochées
            à leurs vêtements, ils portaient une multitude de petits sacs de chanvre contenant les plantes qu’ils avaient cueillies.
         

      

      
         Chemin faisant, les apprentis médecins discutaient des trouvailles du jour et de leurs effets sur les maladies. L’achillée? souveraine pour l’obstruction de la rate. L’armoise? recommandée pour les maladies des femmes. Le chardon-Marie? parfait en cas de fièvre. L’hysope? excellente pour calmer toux et crachats.

      

      
         Bernd, un étudiant polonais toujours prêt à rendre service, avait été chargé de transporter les trois grosses couleuvres qu’ils
            avaient capturées et qu’ils allaient revendre un bon prix à un apothicaire de Montpellier. La chair de couleuvre séchée au
            soleil puis pilée dans un mortier et transformée en pilules est un excellent remède contre les fièvres malignes. Dommage que
            ce n’eût pas été des vipères, ils en auraient tiré trois fois plus d’argent, les vipères ayant des vertus thérapeutiques bien
            plus grandes.
         

      

      
         François, quant à lui, essayait de faire le point sur les différentes manières d’accommoder les escargots. Exercice difficile
            car l’escargot est un mets très controversé. Certains l’assimilent aux vers de terre et… aux couleuvres, mais il est de notoriété publique que l’actuel roi
            Henri, fils de François, premier du nom, les adore et les mange à la broche, à la façon des rognons. François avait entendu
            parler d’une tradition de la Catalogne toute proche, où le lundi de Pentecôte, on avait coutume de se rassembler dans un bel
            endroit près de la mer, de faire un grand feu et, dès que les braises étaient prêtes, d’y installer gril et escargots. Aux
            premiers grésillements, on faisait flamber les escargots en laissant couler quelques gouttes de lard dans la coquille. On
            les dégustait avec une bonne tranche de pain garnie d’aïoli.
         

      

      
         François espérait bien faire figurer cette pratique dans son futur livre de cuisine. C’était là son secret espoir : rassembler
            les recettes de tous les jours et en faire profiter ses semblables. Après tout, la cuisine n’est pas qu’affaire de rois et
            de princes et il y avait peut-être moyen de glaner au fil des chemins quelques nouvelles manières de faire bombance.
         

      

      
         Felix vint interrompre ces profondes réflexions :

      

      
         – François, tu vas avoir des ennuis. Saporta a bien l’intention de se débarrasser de toi. Depuis que les cours ont commencé,
            tu n’es venu qu’à une seule dissection, on ne te voit que rarement à la droguerie. Encore heureux que tu viennes aux herborisations,
            mais je te soupçonne de n’être là que pour grappiller des herbes aromatiques, à moins que ce ne soit pour le casse-croûte.
         

      

      
         – Je sais, mais que veux-tu, je n’ai pas comme toi l’envie de soigner les gens. Je veux bien découper, mais des poulardes
            et des oies. Je veux bien faire des crèmes, mais pour en garnir des tourtes. Je veux bien apprendre par cœur, mais la manière
            de braiser un canard. Donne-moi un hachoir, un couteau, un pot, du sel, du poivre, de l’huile et tu verras des merveilles.
         

      

      
         – Je n’en doute pas, mais tu devrais un peu plus écouter le Docteur Saporta. Tu ne peux pas te dire cuisinier si tu ne connais
            pas les effets des aliments sur le corps…
         

      

      
         – Calembredaines, un pâté d’alouettes ou une dariole existent en tant que tels, pour leur saveur, leur odeur, leur couleur,
            le plaisir qu’ils donnent…
         

      

      
         – C’est faux. Tous les médecins depuis l’Antiquité cherchent à connaître ce qui se cache dans les nourritures, leurs bienfaits
            et leurs dangers. Hippocrate, le premier d’entre eux, n’a-t-il pas dit : « Que ton aliment soit ton premier médicament. »
         

      

      
         – Je te l’accorde, c’est en mangeant bien qu’on vit bien, mais j’ai d’autres choses à faire que d’aller chercher dans des
            textes vieux de mil ans ce que j’ai sous la main, ce que je hume, ce que je peux goûter.
         

      

      
         Cette discussion, ils l’avaient déjà eue une bonne dizaine de fois, chacun refusant d’entendre les arguments de l’autre. Felix
            repartit à l’attaque :
         

      

      
         – Libre à toi, mais tu passes à côté d’un trésor. Tu as la chance d’être dans une université à la pointe du progrès. Ce n’est
            pas comme à Paris où l’on continue à enseigner les textes de Galien et d’Hippocrate à travers de mauvaises traductions arabes
            ou latines. Ici, on n’a pas peur de plonger au sein du texte originel grec. Et puis, l’Église n’a pas la haute main sur les
            études, comme c’est le cas à la Sorbonne.
         

      

      
         François, faisant mine d’être pris de vapeurs, s’écroula au pied d’un figuier sauvage et fit signe à son ami de le rejoindre.

      

      
         – Tu vois, Felix, cette figue. Ne dirait-on pas un téton de jeune fille? N’as-tu pas envie d’y porter tes lèvres et de te gorger de son jus sucré? N’as-tu pas aimé cette délicieuse perdrix aux figues qu’on nous a servie, une fois, chez Catalan? Voilà, Felix, ce qui m’intéresse : tirer parti des petites choses de la vie pour en faire de grands bonheurs.
         

      

      
         – Ça ne t’empêche pas de savoir que les figues débarrassent les reins des petits calculs, éclaircissent les humeurs, mais
            qu’elles font le sang épais et donnent des flatulences.
         

      

      
         – Et qu’elles rendent l’homme paillard, répliqua, en riant, François. Je le sais, tout ça. Mais, pitié, foin de discours académiques,
            rejoignons les autres.
         

      

      
         Ils repartirent à travers les buissons de ciste et de romarin. Sous leurs pas, le thym, la sauge et la sarriette exhalaient
            de puissantes odeurs. Felix, les sourcils froncés, rongeait son frein et finit par lâcher :
         

      

      
         – Que tu tiennes aux plaisirs de la vie, soit. Mais ne pourrais-tu pas accorder plus d’importance aux régimes de santé? Que fais-tu d’un médecin comme Arnaud de Villeneuve qui dans tous ses ouvrages donne les clés pour bien manger?

      

      
         – Rien, je n’en fais rien. Arnaud de Villeneuve, c’est une histoire vieille de deux siècles. Ce que je veux moi, c’est de
            la cuisine moderne, pas des vieilles lunes.
         

      

      
         – Pourtant, c’est dans les vieux pots qu’on fait les meilleures soupes.

      

      
         – Très drôle. Regarde : tout change très vite. Il y a un siècle, l’Amérique n’existait pas! Même les religions changent, tu en sais quelque chose, toi qui es luthérien. Il y a cinquante ans, personne n’avait entendu parler de cette nouvelle religion.

      

      
         – Certes, mais ce qu’a fait Luther, c’est juste de revenir aux sources du christianisme. La Bible n’est pas un livre nouveau. Ce qui a changé, c’est qu’elle est imprimée afin que chacun puisse y avoir accès et suive ainsi ses
            préceptes.
         

      

      
         François poussa un hurlement de triomphe.

      

      
         – Mais voilà! C’est ça Felix! C’est ça, ce que je veux faire : une bible, un livre où il y aurait les meilleures recettes de cuisine et qui serait accessible à tous.

      

      
         – Halte là, François. Qu’en bon papiste tu préfères les choses passagères aux choses éternelles et le superflu à l’essentiel,
            je n’y peux rien, mais ne viens pas mêler la Bible à cela.
         

      

      
         – Bon, bon, ne nous lançons pas dans une guerre de religion. Je saurais rester modeste. J’appellerai mon ouvrage : La marmite de l’Univers. Traité des potages, rôts, tourtes et crèmes de tous les temps et de tous les lieux.

      

      
         – Voilà qui est parfaitement modeste. Tu as du pain sur la planche… On en reparle dans mille ans…

      

      
         Le ton goguenard de Felix désarçonna François. Il resta silencieux un bon moment, fixant son attention sur les pierres qui
            roulaient sous leurs pas, puis finit par déclarer d’un ton découragé :
         

      

      
         – Toi, au moins tu sais où tu vas. Tu vas passer ton diplôme, tu rentreras chez toi et tu deviendras médecin de la ville de
            Bâle. Ton père sera fier de son fils. Tout le monde se réjouira. Moi, mon père ne voudra plus entendre parler de moi si je
            ne deviens pas médecin. Et c’est sûr, je ne deviendrai pas médecin.
         

      

      
         Felix ne s’attendait pas à un tel aveu. Cela ne ressemblait guère à François, toujours prêt à prendre la vie avec légèreté,
            à se moquer des contraintes, à réagir avec insouciance. Felix le sérieux, Felix le houspilleur, Felix la Vertu comme le surnommait
            François s’en voulut de ses paroles moqueuses. C’est vrai que pour lui tout avait été facile et que son chemin était tracé depuis l’enfance. Il avait du mal à s’imaginer autrement que
            dans sa future robe de médecin. Que François puisse préférer la cuisine le dépassait, mais il se devait de le sortir de son
            abattement.
         

      

      
         – Ça ne va pas être simple, je te l’accorde. Il y a loin de la coupe aux lèvres!

      

      
         – Merci pour les encouragements, lui rétorqua François de plus en plus sombre.

      

      
         – Il faudrait savoir ce que tu veux. Tu as déjà de la chance d’avoir le Docteur Rondelet comme maître d’études. Il te laisse
            tranquille. Il est ravi que tu t’intéresses à ses recherches sur les poissons, même s’il se doute que tu es plus à l’affût
            de nouvelles recettes que de découvertes scientifiques. En plus, il paraît qu’il aime la bonne chère.
         

      

      
         – C’est vrai que ça me change de cette face de carême de Saporta qui ne doit même pas faire la différence entre des mistembecs
            et des pipefarces.
         

      

      
         – Tu sais très bien que Saporta est d’une vieille famille marrane. Son arrière-grand-père, un médecin de Lérida, a fui l’Espagne
            il y a un siècle pour échapper aux persécutions contre les juifs. Même converties au catholicisme, ces familles ont toujours
            gardé leurs traditions, alors ne va pas lui parler de petits pâtés de porc ou de tourtes d’anguille.
         

      

      
         François savait bien qu’il faisait preuve de mauvaise foi, mais Felix l’agaçait avec ses explications savantes et son air
            de bon élève. Pas étonnant qu’il ait déjà le crâne dégarni et qu’il soit maigre comme un clou. Pas de risque qu’il meure d’un
            excès de table ou de paillardise, celui-là.
         

      

      
         – Mais quel fâcheux tu fais quand tu t’y mets! reprit Felix. Tes repas préparés en secret dans les caves de l’université, ce printemps, ont eu un succès fou. Fais un effort du côté de l’université et continue à faire la cuisine.
         

      

      
         – C’est vrai que ça marchait plutôt bien. Au début, vous n’étiez que trois, Bernd, Thomas et toi. À la fin, j’avais presque
            une liste d’attente. Si j’ai arrêté, c’est uniquement parce que j’avais des problèmes d’approvisionnement en épices. Je suis
            prêt à tout pour vous prouver que je suis le meilleur. Un jour, un duc, un prince, que dis-je, un roi, alléché par les fumets
            s’échappant du soupirail de ma cave, viendra me cueillir et m’emportera moi et mes marmites vers le royaume des cuisines.
            C’est entendu. A moi poupelins, cotignac, mostacholles et escabèches. Vous allez voir ce que vous allez voir.
         

      

      
         Felix ne put s’empêcher de lever les yeux au ciel. Rien de vraiment grave ne pouvait arriver, mais les enthousiasmes flamboyants
            de son ami avaient toujours le don de l’inquiéter.
         

      

      
         Ils pressèrent le pas et rejoignirent leurs camarades à qui François s’empressa de faire part de la reprise des agapes secrètes…

      

   
      

      2

       

       

       

      
         Le lendemain, six heures du matin, Place des Cévenols, et déjà une chaleur à vous donner envie de filer à la cave et de ne
            plus en sortir.
         

      

      
         Béatrix, la servante des Catalan, armée d’un seau de bois, mouillait à grande eau les pierres carrées du sol, afin que la
            maison de l’apothicaire garde un semblant de fraîcheur. La haute bâtisse de pierre blonde abritait la boutique sous les voûtes
            en ogive du rez-
            de-chaussée. Un escalier virevoltant menait aux pièces communes puis aux trois autres étages. C’était un bel hostal à la mode
            de Montpellier qui témoignait de l’aisance des propriétaires.
         

      

      
         Des mouches bourdonnaient dans la pénombre de la cuisine où étaient attablés Laurent Catalan, Felix et François. Éléonor,
            l’épouse de Catalan, venait de leur servir la soupe du matin et remplissait un pichet de vin clairet qu’elle posa sur la table.
            Grosse de huit mois, elle se déplaçait avec difficulté et poussa un soupir de soulagement quand elle s’assit sur le banc commun.
         

      

      
         François qui s’essuyait le front où perlaient des gouttes de sueur s’exclama :

      

      
         – Si j’avais su que Montpellier était l’antichambre des grils de l’Enfer, j’aurais demandé à mon père de m’envoyer chez les
            Moscovites. Comment fais-tu, Felix, toi qui viens des pays froids pour supporter ce déluge de braise?
         

      

      
         – Je souffre et j’appelle de tous mes vœux la pluie battante de Bâle. C’est le pire été depuis trois ans que je suis ici, n’est-ce pas, maître Catalan?

      

      
         – C’en est même inquiétant. Cette nuit, j’entendais les pierres craquer. C’était comme si, gorgées de chaleur, elles allaient
            éclater.
         

      

      
         – Vous avez vu ce qui est en train d’arriver aux arbres de la place de la Loge? Ils se fendent en deux et s’abattent dans un craquement sinistre, rajouta Éléonor.

      

      
         – Ils ne sont pas les seuls à mourir, reprit Catalan. À Castelnau, des paysans sont morts dans leur champ d’un coup de chaud.
            À Vendargues aussi. Dans le centre-ville, ce sont les enfants et surtout les vieux qui commencent à tomber comme des mouches.
            Ils n’ont plus la force de boire, la fièvre s’empare d’eux et c’en est fini. Il va falloir que je recommande à tous mes clients
            de faire provision d’eaux cordiales.
         

      

      
         – Encore heureux qu’en ville, les rues soient couvertes de toiles et de feuillage, continua Éléonor. On peut au moins se déplacer
            à l’ombre. Mais pourvu que ces grosses chaleurs ne nous ramènent pas la peste.
         

      

      
         – Depuis hier, l’entrée de Montpellier est interdite à toute personne venant d’Arles ou de Marseille car il y a des cas suspects
            là-bas, annonça Felix, toujours au fait de l’actualité médicale de la région.
         

      

      
         Ces paroles firent blêmir Éléonor qui s’était péniblement levée pour débarrasser la table. Elle s’exclama :

      

      
         – J’en étais sûre. Je la sens rôder, cette chienne de maladie. Elle va nous planter ses crocs en pleine chair. Je me demande
            ce qu’attendent les Consuls pour fermer la halle aux poissons. L’air empeste, c’est bien signe qu’il y a danger.
         

      

      
         – C’est vrai que ça pue ardemment, reprit François. Vivement qu’on retrouve dans notre assiette ces petites soles frites que
            vous nous servez au printemps ou ces filets de thon à la mode de Catalogne. C’est une de mes grandes découvertes ici. Dommage
            qu’il soit impossible d’en trouver à Paris.
         

      

      
         – Et voilà, c’est reparti, maugréa Felix, tu ne peux donc pas passer dix minutes sans parler de petits plats. On risque tous
            de mourir et Monsieur fait le gourmand.
         

      

      
         – He ho! Monseigneur le futur médecin de la ville de Bâle, sachez que le poisson engendre du sang froid et pituiteux. Galien, ton maître Galien, a écrit, il y a mil trois cents ans, que la chair de ceux qui vivent dans les eaux fangeuses et sales est baveuse et pleine d’excrément. Par contre, ceux qui vivent en pleine mer sont excellents. Les poissons de roche éclaircissent les humeurs. La baleine produit un suc mélancolique…

      

      
         – Ça suffit, jeunes gens, lança Catalan. Nous ne sommes pas à une séance de disputation de l’Université. Felix et Éléonor
            ont raison, nous risquons de vivre des jours difficiles. La plupart des grandes épidémies de peste ont éclaté en été. Il y
            a quatre ans, nous avons eu plus de deux cents morts. Souhaitons que rien de tel n’arrive, mais préparons-nous à faire face.
            François, aujourd’hui, tu resteras avec moi. Nous allons faire des réserves d’hypocras et d’eaux florales.
         

      

      
         François en contrepartie de sa pension chez l’apothicaire se devait de travailler deux jours par semaine avec lui. Felix,
            d’une famille beaucoup plus aisée, pouvait se consacrer entièrement à ses études.
         

      

      
         – Et moi, je vais faire mon travail de médecin, dit Felix. Avec la mortalité de ces jours-ci due aux grosses chaleurs, nous
            n’avons aucun mal à trouver des cadavres à anatomiser. Plus besoin d’attendre que le bourreau nous livre le corps des condamnés à mort. L’hôpital Sainte-Luce
            nous a promis deux vagabonds. Un luxe exceptionnel. Malheureusement, il fait si chaud que nous ne pourrons pas garder les
            cadavres plus de deux jours.
         

      

      
         – Grand bien te fasse, s’exclama François. Et ne nous reviens pas aussi puant qu’un cageot de rascasses pourries.

      

      
         – Et toi, fais attention de ne pas tomber pas dans une bassine de fruits confits.

      

      
         Catalan leva les yeux au ciel, Éléonor poussa un soupir. La journée ne faisait que commencer!
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