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.
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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

Communauteé de communes
du Pays de Sommieres
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