Le foyer, la maison

Les relations entre les hommes, les espaces alentour et la nourriture se prolongent dans
le village. C'est autour du feu, pour la cuisine, et de l'eau que se construit la maison. Et si
les modes de vie ont énormément changé depuis 50 a 80 ans, les maisons du vieux village
restent témoin de ces relations fortes nouées dans un monde rural.

Es de l'oustaou!

"Etre de la maison, c'est important. C'est avoir sa
place dans la cuisine et une place pour dormir.” C'est
de la maison que les hommes partaient le matin pour
aller travailler aux vignes ou aux olivettes. Le soir,
ou a midi s'ils n'étaient pas trop loin, ils revenaient
parfois avec des petites récoltes. Mais ce sont les
femmes qui s'occupaient de la cuisine... et de la maison.

Un potager dans la cuisine

Dans les cuisines, il y avait un foyer surélevé, pour
que le feu soit d hauteur de la cuisiniére (celle qui
cuisine ). On y trouvait un endroit pour le feu vif et,
souvent, un potager... cet endroit ol I'on n'‘accumulait
que les braises, pour laisser mijoter le potage ou les
confitures | Et bien siir : des trépieds pour les cas-
seroles, des "fait-tout”, une crémaillére ol I'on
accrochait les chaudrons...

1Tl est de la maison

Petits-gris
a la provencale.
Faire baver 150 escargots (a jeun) dans de
I'eau salée et vinaigrée. Rincer abondamment. Faire
bouillir 2 - 3 litres de court bouillon au lard. Y tremper
les escargots, faire cuire 30 min. a la cocotte-minute.
Dans une farce (300 g de chair a saucisse, 4 tfomates,
1 oignon, 4 anchois, 2 piments pilés et de I'huile d'olive),
ajouter les escargots avec 2 - 3 louches du bouillon.
Laisser mijoter 20 min. Avant de servir,
ajouter chapelure et 4 gousses
d'ail pilé.

Les papillotes de
morue aux amandes

et aux figues.

Pour 4 personnes
Dans une poéle, faire dorer a I'huile d'olive 100 g
d'amandes concassées. Sur 4 carrés de papier aluminium,
disposer des quartiers de figues frdiches, puis un

pavé de morue. Saler, poivrer et arroser d'une
cuillere a soupe d'huile (d'olive 1). Saupoudrer
la morue des amandes dorées. Fermer
les papillotes. Cuire au four.
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La source du Montadou,
aménagée dans un mur
La Portalade, ancien de propriété.

acceés d'une grande
demeure du village.

Le Clos

Peinture ancienne,
peut-&tre l'enseigne
d'une taverne médiévale,
rue de la Vermeillade.

La portalade

montrant la jonction avec
les remparts aujourd'hui
disparus.

sculptée sur
la fagade.

La place du Jeu de Paume...
Trois places construites sur
I'ancien fossé qui entourait
le Fort médiéval.

& i [
La Bourse, premier point d'eau “courante” du village.

rue vieille école. Lieu de rencontre (marché aux vins, raisins de table).

Fagade Est de I'église,

' Congén'iesh
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Les “Pe'l'iTS pI"OfiTS"... de la récolte a la mise en bouche.

La garrigue n'est pas un lieu stérile. Certes, prétendre qu'on y trouve de quoi se nourrir a profusion serait
exagéré. Mais de quoi s'offrir quelques plaisirs gastronomiques tout au long de I'année, c'est possible !
Les petites récoltes furent autrefois une source de nourriture notable, elles restent offertes a notre
gourmandise. Sachons en profiter ®.
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septembre-octobre |

" Poireaux
“de vigne”
février-avril

Comme les poi-

Echelle: L_1 = 1cm. reaux cultivés :

Cornouilles
septembre-octobre  /
“nature” ou en gelée.

L'huile d'olive
Fabriquée exclusivement

. - . “nature”, plus ou i:\nz?urzet,én d},i)lm a partir d'olives "noires”
%&//,; _ .y . # .. R moins croquantes. " — I (mres), que I'on récolte
,:fé:"‘" o o ’ Y N~ i\ 'ﬁ ™ S o de mi-novembre a mi-janvier.
/(/ -\ ¥y \ | H}‘ ) Olives vertes
‘//. < N 3 ;T% 3 \."IK‘\-H ; - octobre
L) o Sorbes _ .r.:?i'l \ \! ._3}" ' e —";},‘\;T—__H Apériﬂf, plats cuisinés.
Azerolles, "pommettes” sepfembr'e-ocfobr'e: %" Am::mdes . < - = %‘%" } 'Un‘Trm‘remem‘ est
septembre-octobre *nature”, un peu blettes. aolit-septembre ﬁ : ‘kah\ mdtsp.ensable pour
"nature” ou en gelée. ' “nature”, plats cuisinés, =07 Asperges sauvages .. supprimer toute
pdtisserie (pate d'amande, février-avril amerftume.

3 poudre...). ) Bouillies puis froides en
Pignons (graines % & nature” ou en gelée. vinaigrette, ou revenues a
du pin parasol) = - la poéle et en omelette.
aolit-septembre = Figues :
“nature”, patisserie. @;, fin aolt - mi octobre (parfois 1% récolte 4f
en juillet) ' Grenades

Escargots
Cagaraules ("Petits gris")

“nature”, en confiture, séchées ou dans |
des plats sucrés-salés.

octobre-noven..

septembre-octobre
"nature”, grenadine.

Préparation
selon diverses
recettes.

Salades sauvages

(une trentaine d'especes consommables)
septembre-avril

Crues en vinaigrette.  (®, g?

Deux sentiers sans difficultés

Apres les avoir laissé g Y o o |
jeliner 15 jours, en r:i*;‘_-q ‘{ wé ﬁ;i@m
sauce aux noix ou a Girolles M‘ - :&" ::; s & -
la Provengale (chair La tapenade noire automne i o — '.F*";fl ""-“{f'i g
a saucisse, tomates, Mixer 250 g d'olives noires dénoyau- Poélées en persillade, 'il'?& $ 3 Y ¥ = = ‘é
bouquet d'aromates...) tées, 1 cuillére & soupe de cdpres et deux en omelette. Néfles l s
anchois a I'huile d'olive. Continuer le mixage en du Japon . e 1 ;
Mourguettes, (;?w;I \ liant progressivement le tout & I'aide d'huile9 dolive. JuinJ. JFl:, llet Quand se fai lensalada, fau quaquey que‘mes la sau g‘ é-
cagaraulettes ) A G) Déguster & l'apéritif sur une tranche de pain - “nature” [Egleiu’sage;lo que metdavinaigre unvare, lo que =
Froids en vinaigrette. - = frais de votre choix. Accompagner d'un vin 4 ’ met ['oli un prodigue. 3 :
blanc sec, bien frais, ou d'un — “Quand on fait la salade, celui qui met le sel doit &tre N
1En prenant soin de prélever avec modération et rouge léger. un sage, celui qui rr’\le‘r le vinaigre un avare, celui qui met %’ §
I'huile un prodigue. S
dans le respect des propriétés privées. "o
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Sur le parcours “Garrigue

Balisage jaune
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(1 heure 30),
un verger-arboretum et

14 panneaux accompagneront

votre découverte .
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Charte intercommunale
du Sommiérois-Vaunage

arboretum
terrasses
accueil

table
de lecture
du paysage

mazet

dentique, jusqu'au

mazet Lebrun. Il se prolonge

by

Fourque du porc” débute de
maniere i

Le grand parcours de la
dans les garrigues, toujours
balisé en jaune, pour une
balade de 3 heures environ.
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Réalisation 2002 : Ecologistes de I’Euziére 04 67 59 54 62

D'autres balades dans la Communauté de communes
vous sont proposées a I'Office de Tourisme de Sommiéres.



