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Christian
et Olivier

Moyersoen

Les Ardéchois
et leurs chevres

ébarqués en Ardéche avec une remorque pour acheter un froupeau de chévres,
les Moyersoen ne sont jamais repartis vers leur Belgique natale il parait
que les chévres ne voulaient pas remonter dans laremo'rque ILa petite famille
s'est installée & Planzolles, dans le sud de 'Ardéche, avec une chévre forgée
du pére Chipon en guise de vigie et une vue imprenable sur lazone de l'appellation
picodon. Dans ce paysage accidenté & lavégétation variée et sauvage, les chévres
sont chez elles, le fromage y prend son caractére. Bien entendu, iy a le savoir-faire
de I’homme, ou plutét des hommes. La solitude étant|'ennemie de I'agriculteur,
Christian a vite compris que 'union était ]'urlique reméde aux contraintes imposées
parles grandes surfaces et]” Europe Sous la marque Peytot, Christian et dix~neuf
P teurs se battent d
de créerune gigantesque coopérative ; la cave d'affinage e appartient pour moitié

aux producteurs et aux treize salariés. Grice i cet atelier commun, en force,

Mais attention, l'chjectif n'est pas

Pclurle"

le petit fromage peut désormais tenir téte aux messieurs de la grande distribution.

Peytot SARL
Rue du Cimetigre = 07230 Planzolles
0475399231 = www.peytot.com
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o association dos Joquis  Ardiche
1l sont sept, le chiffre deI'Ardéche.
Sept maitres restaurateurs pour sept

produits AOC et septvins d'appellstion
A L i s it it
des producteurs locaus qui se battent.
Leur bataille : défendre le terroir et

ture!

uorges &eml'ﬁr l&che

Lelabd « Godteel Andiche»

196 ily 2 une vingtaine d'snnées, d'un dan collectif,

c'est aujourd hui une marque qui labellize
les produits ardéchois. Quatre cents produite,
trente restaurants et traiteurs, et cent vingt
entreprises sont concernés par ce label
d'origine 100 % ardéchoize.

s Butvots do Pays

Pour sauver leurs ultimes petits commerces
de villages, ez communes des pays ardéchois
ontlancé les « Bistrots de Pays », un réseau
i affichent | leur locale -

d'établi

]npmdmudntmm- le fait maison,

les rencantres avee les gens du coin ..
Sivous voulez en profiter, évitex

les vacances scolaires - ils sont bondés |

do eun
Mapréférence :le « Bichon »
de Christian Moyersoen, qu'il oublie
six semaines dans une biche de terre
emplie devinblane chatus ou viognier
pour lui donnerun caractire de titan!

Auberge Chanéac
Ancien maoniteur de ski, depuis

vingt-cing ans sur la route du mont \
Gerbier-de-Jone, jean-Frangois ‘k d

Chanéac cuisine le picodon et le fin
&ras depuis guatre générations.,

Avec Jean-Frangois Chandac
Les Sagnes
07450 Sagnes-et-Goudoulet
| DATS3BBODBE + www.auberge-chaneac.fr |

Pierre-Louis Chipon

et ses chévres rouillées
Malgré le godt exquis qu'avaient
ses fromages, c'étaient plutdt
se5 sculptures oui
intéressaient leg
visitelrs. Pierre-
Lauis se coiffe de
sa casquette d'artiste,
amancelle de vieux outils
rouillés, et peu & peu
redonne vie aux pisces
métzlliques. Dans les
enuirons de Vesseausx,
un rond-point sur dewx
expose Une sculpture de
chéwre du pére Chipan |

Pierre- Louis
La Téoule .’9723
0475357490

Vessequx

Grenailles
couvre-chef picodon

Four & persommes

18 pommes de teme bio de méme taille

{6 vitelottes, 6 fleurs de pécher, 6 noisettes
oud

2 picadons frats

500 g de faisselie au lait de chéwe

10 brins de ebeulette

5 feuilles de persi plat

Sel de mer et paivre du moulin
Brosser et laver les pommes de terre.
Les mattre 4 culre au four avec |a peal
ot A comvert avec un peu deau a 160 °C
(th. 5-6} pendant 45 min.

Pendant la culssen, couper les picodons
en petits dés et les mélanger au fouet
avec la faisselle et les herbes hachées
trbs finement. Saler et poivrer..

Couper les pommes de temre en deux

et disposer le fromage dessus a l'aide
.., d'une petite culllére. Senr frais.




Genevieve
Le debut A
a’un certain Sud '

1 ya dix ans, intrigué par cette mode deloger chez
Thabitant, }'ai percé le secret des chambres d’hétes
chez Geneviéve. Le Mas de la Madeleine m'a fait découvrir,
avec émerveillement, le charme unique de dormir chez
d’autres. Imaginez une bitisse en pierre surlaquelle grimpe
une glycine pour vous offrir son ombrage en prévision de la chaleur estivale.
Difficile de ne pas tomber amoureux du lieu.
Au Mas, on travaille en famille : Geneviéve accueille les hétes, Gérard sculpie
les deux hectares de jardin, et Alban, le fiston, concocte ses meilleurs plats dans
l'auberge attenante. Auparavant, 60 % des produits consommés dans ce qui était
une « ferme-auberge » devaient provenir de la bergerie. Depuis, les cent vingt
chévres ont été remerciées. La famille Guillemin concentre ses efforts sur l'accueil
des voyageurs. Sa table, qui n'est pas sans rappeler |'ancienne table d'hétes
que tenait Genevigve autrefois, vous propose de croquer 'Ardéche & travers
une cuisine fraiche, créative et locavore. En dix ans, Geneviéve n’a pas changé ;

le réti confit miel et chataigne d’Alban non plus !

Le Mas de la Madeleine
Chemin de |2 Madelzine = 07110 Largentizre
0475392318 * www.masdelamadeleine .com
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et Christiane

Célébration
de la chataigne

ujeu des Sept Familles, je demande la tante etle neveu | Dynastie

de restaurateurs ardéchois, les Brioude ne cuisinent pas la chitaigne,
ils la célebrent. La premiére, Christiane, a cuisiné jusqu’é deux tonnes de chitaignes
par an durant des années. Une ambassadrice de 1’Ardéche, qui les conjugue sous
toutes les formes. Tombée dans la soupe de chétaignes chez ses grands~parents
alage de quatre ans, envoitée par l'odeur de ce fruit, elle a été invitée au Japon
pour vanter les bienfaits de 'arbre nourricier. Son velouté de chataigne parsemé
de dés de foie gras a fait le tour du monde, c!uﬂ\n‘t & son giteau & base de chataignes,
de beurre et de sucre, il vous marquera a vie ! Ala téte de la table familiale,
six générations se sont re}ayées derriére les fourneaux depui.s 1887, A Meyras,
on cuisine avec vue sur la rivitre Ardéche | Claude, le neveu, est lareléve des chefs
ardéchois. Aussi dévoué que sa tante, il élabore son menu avec le concours de quinze
Pmdudeurs voisins. Ses escargots de lavallée de i’Eyriem: m'ont fait saliver.
Une mention également pour son frére Alain, en salle, dont le chariot de fromages
est reman:{uab}e

Hitel du Levant — Restaurant Brioude
Chemin de Meyrac-les-Bains » 07380 Meyras
0475364107
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: Incorporer |a farine ainsi que la levure et

Réti de porc fermier,

© pisotto crémeux de chitaignes
g par Alban Guillemin
Pour 4 personnes

Le riiti de porc fermier

1kg de rbti de porc

1 gros bal de fleurs de thym frais

1 petit pot da migl de dhataignier

20 ol d'hwile ddlive

20 ¢l de vinblanc

Sel et poivre

Dans une poéle, faire dorer le rétl a Muile

d'olive. Saler et poivrer.

Poser le riti dans un grand plat et le recowrir

de fleurs de thym. Enfourner & 90 °C (th. 3)
45 min. Lalsser reposer la viande, puls

la placer, filmée, au frais pour & h.

Dégaurlamamlemnunadéhammr

dans une casserole. Ajouter quelques brins

de thym et laisser infuser. Passer le jus

au chinois, puls ajouter le miel. Assalsomner,

puis débarrasser |e jus dans une sauciére.

Avant de servir, talller le rétl en tranches,

les Fajre dorer A la poéle et napper de sauce

ay miel.

Le risotto de chitaignes

500 g de brisures de chitaignes séches

2 oignons blancs

1 1 de bouilon da wlaille

20 ¢l dhule dilive

25 g de bewre

20¢l de créme liquide

Sel et poivie

Emincer les olgnons, puls les faire suer au beurre
et & Ihuile. Ajouter les brisures de chitalgnes
et faire suer de nouveau. Verser peu i peu le
bouilion chaud dessus. jusqu’a l'absorption
totale du liguide. Ajouter |a créme et vérifier
Tassaisonnement.

Le vin du coin,

Le chatus

AU e sigcle, le phylloxéra a eu raison
de ce cépage ancien, tamhé ensuite
dans l'oubli. CEtait compter sans
une bande de jeunes vignerons, amis
d'enfance, qui se sont mebilisés pour
le faire renaitre de ses cendres.

Flans a la chataigne
et madeleines

par Claude et Christiane
Pour 8 personnes

Les flans

200 g de sucre en poudre

5 damagnac

50¢l de lait

400 g de confiture de chitaigne

4 ceuls

Réaliser un caramel avec le sucre

et un peu dieau sur feu vif, puis déglacer
avec larmagnac,

Das qu'il prend une belle couleur, en remplir
le fond de & ramequins.

Mélanger Je lait, la confiture de chital

et les ceufs. Remplir les rameguins,

et cuire au bain-marfe 4 100-110 °C (th. 4)
pendant 1 h au minimum,

Les madeleines (20 pidces)
50 g de beure

35 g de sucre en poudre

60 g de farine de chataigne
1 g de lewre chimioue

2 eufs

Canfiture da éhitaigne
Réunir dans un saladier le beurre et le sucre,

et battre au fouet électrigue jusqu'a ce que
le mélange blanchisse.

les coufs. Lalsser reposer 1 h au minimum.
Beurrer les moules et les garnir. Introduire
une petite noisette de confiture de chitalgne
dans chague madeleine.

Enfourner pour 7 &4 8 min & 180°C (th. 6).
Démouler les madeleines, en déposer 2

sur chague flan et servir aussitdt.

e saviez-vous ?

Vous avez dit « marron» ? Le marron
estl'autre nomdela chitaigne et désigne
une chitaigne enfiére, non divisée en deux
germes. Rien voir avec lemarron d'Inde,
qui, hui, n'est pas comestible |

i ot & woudtont bos sliviens,

s awte lo Miditomanie !

La cuisine ardéchoise change

en fonction des latitudes. Aunolrd,

le beurre régne en maitre, tandis
quau sud, Phuile d'olive chante. D)'sps.l'l.l
del’Ardéche lpréale geld.e 1956, l'olivier
reprend du poil delabéte
depuis les années 1990-

Le Moulin de Vincent

A 550 m d'altitude, Dominigue Vincent

2 le plus haut moulin 2 huile de France
Les petites récoltes de particuliers
nintéressent pas les gros moulins, d'oi
celte idée : proposer & ces particuliers

de presser leurs olives. Chaque hiver,

on y vient de toute la région pour regarder
couler ce ruban d'or aux arbmes
extraordinaires.

Brés . 07230 pa
0621356047 veac
wWw.olivierdeyineent, fr

Relancée dans les années 1960,
laproduction est de 5 000 tonnes paran ;
la France occupe la huitiéme place iale,
loin derriére 'ltalie etla Chine. Il faut
diIEqu’iL'i,kberra.inesldiﬁcﬂEd'lwés.
par le Comité interprofessi i
delachitaigne d'Ardéche (CICA),
la chétaigne est un produit AOC depuis
2006. Pourtant, elle est de nouveau
endanger. La faute en mcombe aune
Peﬁﬁesll@pevﬂuedech-f.kqﬂ;n.
quifaitavorterla fructification. Une guerre
iiﬂbgi{“Ees‘lencﬂll‘hd‘Eﬂﬁ,ﬂ.!ﬂ?
‘L. { S b Mpbuvnir
tr‘weducynipa_,mnh]e
r;?';riad!ﬂﬂisnnrdéchm.

Areilladou est e joli nom
| d'une marque, mais aussi
celui de la montagne
_ duvillzge le plus haut
) — d'Ardéche. Chez Carrier,
on fabrique des produits laitiers, bien sar,
mais aussi du bio et quelques spécialites,
comme le fromage frais & la créme
de..« Marron Délice » (disponible
dans tous les bons supermarchés)

Laiterie Carrier

Chamblas « Route d’Arlix

07600 Vals-les-Bains

0475374020 « www.laiteriecarrier.fr



Marrons glacés :
Sabaton ou Imbert ?
Chacune d'un coté de |z rue, ces deux

familles se concur
Certains ne jurent

rencent depuis toujours
que par la maison plug

que centenaire des Sabaton ; d'autres
préférent le marron des Imbert depuis
1520 Mais le vral concurrent reste litalie.
Avec une produclion plus importznte
{50000 tonnes) et un teritmire plus

propice & la récolt
I'Ardéchoise. Alors
sapprovisionnent

e, lltalienne & détrdng
les deux maisons
sur la Botte en matiére

premiére, méme si chacune affirme se
fournir aussi en Ardéche. Un bon point

pour Sabaton un

coffret de marrons

glacés exclusivement issus de chitaignes

d'frdéche.

Sabaton
47, rue Paul-Sabi

aton

74 La Plaine » 07200 Aubenas
047587 BIET + www.sabaton.tr

Marrons Imbert
Chemin du Lac «

07200 Aubenas

0475351339 » www.marrons-imbert,com

Taine do chatnigne, sans lalo. !

b

Naturellement douce et sucrée, la farine
de chitaigne reste la meilleure pourles
géteaux, Sans gluten, elle est un farmidable
substitut  la farine de blé. Les Ardéchois
la cuisinent depuis toujours, etc’est

1a raison pour laquelle autrefois ils appelaient
le chataignier « I'arhre apain ».

Route de Lussas

2.rue Champ-de -Fayolle

07200 Saint-Privat

0475359302 + W

les-chataignettes.fr

—

ou Pisadow

Le Lou Pisadou, créé par les patissiers
ardéchais, est un gateau rond, peu sucré
onctueux et croustillant, cachant en son

ceeur des morceaux de chataigne. Pratique

4 transporter, il se conserve et fait la joie
des vacanciers, Cette spécialité est hien
sr labellisée « Goutez I'Ardéche ».

La biscuiterie

Les Chdtaignettes

= Aprés avair franchi
le col de U'Escrinet,
4 5aint-Privat, avant

Aubenas, la biscuiterie

Les Chataignettes a fait
sa spécialitd de la farine
de chataigne et embaume
. les environs d'une odeur
4 de giteau alléchante.
Des biscuits pour l'apériti
aux macarans, elle ne
patisse gu'avec cette
farine.

f

SE RESTAURER
L Jable du Mowlin

Terue par Céline, la fille de Dominique Vincent
(p-25), La Table du Moulin offre une cuisine
& base de produits frais. Ré i

impérative.
Le Moulin de Vincent = Brés = 07230 Payzac
06 21 35 60 47 = wwwolivierdevincent.fr

A FAIRE
S fite dupicodon

ADieulefit,le deuxitme dimanche d'soiit, on célibre
ce petit fromage rond sur un marché réunissant
produits locaux et animations.

Office de tourisme du pays de Dieulefit
1, place de I'ibbé-Magnet = 26220 Dieulefit
04 75 46 42 49 = www.paysdedieulefit. eu

Hlusée de la Chitaigneraie
Aucceur dela cité médiévale de Joyeuse, I'histoire et
l'actualité du chitaignier et de son fruit se dévoilent
sur 400 m* d'exposition.

Parvis de I‘E'ghse = 07260 Joyeuse

04 75 39 00 66 = www.muses-chataigneraie.fr

Ferra Cabra
Ce musée de la Chévre et du Picodon est organisé
autour des caves & affinage Peytot et d'un espace

Ay

s chargé de péd
Atelier d'affinage Peytot

Quartier de I'Eghse = 07230 Planzolles
0475399231 * www.ierrcabra.com

ot
Pourtout savoir desvins du sud de IArdzche, visitez
Vaspace de découverte cemologique de Ruoms.

Boulevard de I'Europe-Unie » 07120 Ruoms
04 75 39 98 08 = www.neovinum. fr

GASTRONOMIE

Papilla

Jﬁ?’lﬂlﬁ!. les épices fraiches arrivent chaque
fin de semaine, méme les plus rares. Thés en vrac
ou en sachets, aromates, céréales de tous les coins
dumonde, c'est l'antre d'Ali Baba |

1, place du 14-luillet = 07200 Aubsnas

04 7593 78 46 * www.epices-papilla fr

Goiters gounmands @ la chitaignevaie
Un petit crews ? La Ferme du Chitaignier apaisera
votre fringale : les produits sont maison (chétaignes,
fruits de montagne, farine, confitures...), et le cadre
est reposant. Envie d'un panier de pique—nique ?
11 suffit de demander |

La Ferme du Chétzignier GIE * Leroux = 07270 Lamastre
04 75 06 30 19 = www.ferme-du-chataignier.com

Terve adelice

Deux freres, Xavier et Bertrand Rousselle, pour des

milliers de glaces et de sorbets artisanaus, aux parfums
diti 1 improbables : géranium bio, lavande

ou
bio, Zen, lard fumé, potimarron, romarin bio....
Le Moulinan = 4954, route de I'Eyrisux
07190 Saint-Sauveur-de-Montagut

04 75 65 43 00 = www.terre-adelice.eu




