
La page gastronomique 

 
Extraits de Livres de Recettes:, « recettes traditionnel-
les » et « saveurs d’Ardèche au fil des saisons » 
 
« Autrefois,on mettait le pot de grès sens dessus dessous 
dans le foin, ainsi le fromage s’égouttait et le foin lui 
donnait le parfum. C’est un fromage avantageux: une 
petite quantité suffit pour manger une grosse tranche de 
pain! Pour savoir si le foudjou est à point,: ouvrir le pot, 
les mouches qui volent doivent tomber raide-mortes! 
C’est une préparation traditionnelle très prisée en Viva-

rais. On le servait quand le froid sévissait dans les montagnes, il réchauffait les 
paysans qui l’accompagnaient de force pintes d’eau de vie. 
 
Chaque fermière avait sa recette, son secret, qui résidait dans le dosage des fromages 
forts, des autres moins « faits » et de l’eau de vie. 
De nos jours les estomacs sont plus délicats. On préfère 
les saveurs moins fortes, mais essayez cette préparation, et 
mettez-la à votre gout. Elle accompagne à merveille les 
pommes de terre bouillies. 
C’est LE FOUDJOU, 
Nous l’avons adopté...Venez gouter le cru 2004! 

 

La récolte de potirons fut bonne et variée: courges 
oranges, jaunes ou vertes...le record? La courge verte 
de 10 kg! Qui nous a déjà permis soupe, gratin, pu-
rée...à déguster selon  des recettes étonnamment gou-
teuses. 
 

Petite nouvelle inattendue:  l’hiver n’est pas encore fini...et les poules se sont 
remises en activité dès les premiers jours de janvier, sans doute au signal des 
jours qui rallongent. 
Chaque jour, en fin de matinée, un œuf tout chaud au creux du nid…  
Mathilde, dépèches-toi de grandir , Mamounie sera si heureuse de t’emmener 
au poulailler le découvrir! 
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