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Elle promotionne la gastronomie locale a travers d'anciennes recettes (soupe a 1'orge perlé,
...) et du patrimoine culturel du canton (chateau de Castanet,...)
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Académie des Confréries du Languedoc Roussillon
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Notre Confrérie est composée de 28 membres dont

Siége Social
Chez Denis Montet
Place du Bosquet
48880 VILLEFORT

Grand Maitre
René CAUSSE

Président
Denis MONTET
tel : 04 66 46 44 15

Secrétaire
Jean-Michel Capuano
jmcapuano@wanadoo.fr
06 73 58 64 44

Trésorier

Jean-Claude Le Corvaisier
Pourcharesses
48800 Villefort
04 66 46 82 54
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Historique de la confrérie

Créée en 1983 pour défendre le patrimoine bati et non bati
du canton de Villefort, valoriser les produits du terroir
(chataignes, miel, agneaux, pommes, ...) et promouvoir
les recettes anciennes dont la soupe a 'orge perlé.

Décor : une grise soirée, en 1983.

Scénario : un groupe restreint d’amis de Villefort et
alentours. On échange des propos, on se retrouve, on a des
idées et des convictions différentes. Mais bizarrement et
quoiqu’il se dise, le terrain d’entente est toujours trouvé
car on est des gens de bon sens et de bonne volonté mais
aussi parce que la contradiction n’exclut pas une valeur
stre : Pamitié, basée sur la connaissance et le respect des
personnalités différentes des interlocuteurs, ce jour réunis.

Il n’y a pas de quoi faire un roman, mais par contre, créer
un groupe harmonieux autour de toutes nos différences,
comme un défi !
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Ce soir la, bien que peu nombreux, les membres fonda-
teurs de la future confrérie, se mirent d’accord sur
quelques principes :

« Amitié, élément irréfutable, garant des futures ambitions.

* Propos mesurés, quel que soit I'enjeu des discussions.

* Se faire plaisir et faire plaisir, tant au niveau de “I'esprit”
que de la “gueule”, les deux aspects devant étre
également importants aux yeux du futur chevalier.

» Choix d’un objectif a vocation culturelle : préservation

du chemin de Régordane, de batiments et de petits édifices

du patrimoine local...

La confrérie, réunion de personnalités autour d’aspira-
tions communes, s’attachera a promouvoir une certaine
éthique et un certain nombre de pratiques tant culturelles
que gastronomiques, se voulant a la fois, ordre spirituel et
gustatif, avec obligation de qualité.
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- En amitié, personne tu ne décevras.

- En convivialité, premier tu seras.

- Ambassadeur du canton, tu agiras.

- Gardien du patrimoine, tu seras.

- Traditions locales toujours tu honoreras.

- Chacun a sa place tu resteras, une place pour
chacun tu respecteras.

- A 'écoute des anciens, tu noteras.

- La sagesse et le partage, tu accepteras.

- Lorge perlé souvent, tu absorberas.

- Le terroir local toujours tu valoriseras.

- Le respect des confreres toujours tu tiendras.

/O ef(/w Lauéao&e

Le “peyrol” est un chaudron sans goulot destiné a la
confection des potages, dans lequel la soupe d’orge perlé
symbolisera la recherche et le maintien des traditions
anciennes de notre terroir, sans nostalgie mais avec le
noble souci du “bon vieux temps qui passe !” En effet, la
confrérie a besoin de racines afin que chaque confrere
puisse prendre et offrir.

INedaille et costume

Jaune et bleu aux couleurs de Villefort.
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Nne écﬁ«}ne de conduite

Tolérance, discernement, concertation et souci d’apporter
sa “pierre” au moulin villefortais, en alliant un mélange
subtil entre culture et gastronomie, afin que folklore et
traditions locales restent bien vivants.

Un confrére a chaque place et chaque confrere a sa place,
pour pouvoir écouter les anciens et devenir les gardiens
d’une parcelle des richesses de la terre lozérienne.

Festivites

Chapitre solennel 2éme Jeudi et Vendredi du mois d'Adut

Journée du Terroir et de la Confrérie (Chapitre) le ler dimanche du mois de novembre

Gastronomie
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La soupe d’orge perlé
L’agnolade

La flaouzouno

oa.ca; sowype dratc}ﬂ }aedé’

Ingrédients

Pour 6 personnes :

+ 150 g d'orge perlé

* 250 g de saucisse fraiche
= | talon de jambon sec

* 4 pommes de terre

* 3 poireaux

Procédé

Faire revenir les poireaux émincés avec 2 cuilleres
de beurre. Ne pas colorer.

Ajouter 2 litres d’eau puis lorge perlé,
préalablement trempé quelques heures, les pommes
de terre coupées en dés, le talon de jambon sec et la
saucisse fraiche.

Assaisonner et laisser mijoter 1 heure.

Dressage

Au moment de servir :
* Couper la saucisse en grosses rondelles.
+ Emietter le talon de jambon
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Recette propre a la confrérie
Soupe a l'orge perlé, en souvenir de Gargantua de passage
dans notre ville, sur le chemin de Régordane et rassasié de
cette bonne soupe propre a vous caler le ventre et les joues.

L'orage

wn don du ciel en pays de @évmwea
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On retrouve ses traces dans Ihistoire, plus de 3000 ans
avant notre ere. Elle fut la céréale de base des Grecs et des
Romains, chez qui elle avait la réputation de donner force
et vigueur - les gladiateurs romains mangeaient une
bouillie a base d’orge.

Elle est tres reminéralisante, par un bon équilibre général,
mais aussi pour sa teneur en phosphore pour lequel elle est
imbattable : plus de 440 mg pour 100 g. La vitamine B3 est
bien représentée, de méme que le tryptophane. C’est pro-
bablement, en partie, ce qui fait sa réputation de céréale
“adoucissante et émolliente”. On lui accole aussi le qualifi-
catif de “rafraichissante” et les éleveurs connaissent sa
capacité a donner des rendements en lait élevés, sans sur-
charge pour 'organisme, comme pourrait le faire 'avoine.
La farine est utilisée en cataplasme chaud pour ses proprié-
tés sédatrices.
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Peyroulade : Le “Peyrol” est un chaudron sans goulot des-
tiné a la confection des potages, dans lequel la soupe
d'orge perlé symbolisera la recherche et le maintien des
traditions.

Depuis 1983, les confréres rassemblés autour du “peyrol”
s'attachent entre autre, 4 redonner ses lettres de noblesse a
la soupe dorge perlé, recette symbole de leur confrérie.
Chaque année, le grand maitre officie autour du chaudron,
lors du marché artisanal, pour le plus grand plaisir des
anciens qui retrouvent a cette occasion quelques senteurs
du passé, et des touristes qui découvrent ainsi, une parcel-
le de la cuisine lozérienne qui tient chaud au corps et au
ceeur.

Il parait que la cuisine traditionnelle se perd et la Confrérie
se doit de contribuer i son maintien. C'est pourquoi les
chevaliers ont décidé de raconter et d'illustrer leur recette.
Chacun pourra ainsi jongler i sa guise avec les proportions
et les ingrédients. On notera simplement que l'orge perlé
est obtenu avec 'orge récolté dans "année, et traité de
fagon & séparer la peau du grain.

Du beurre dans une “oule” pour faire revenir le blanc de
poireau, puis submerger d'eau froide, y ajouter en quanti-
té égale I'orge perlé bien rincé et les haricots secs préalable-
ment trempés. Des pommes de terre coupées en carré et un
talon de jambon cru du pays pour compléter et il n'y a plus
qu'a laisser mijoter un bon moment. Servir chaud !
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Refrain
leu sabe uno changoun
Una polida aubado
Que dira lou remoun
De nostre Peyroulado

1.

Dessous lou bel chapel
Per analr) & sa festo
Erous coumo un aucel
Low counfrayro s'apresto

2
Per passalr) un mowment
Lou meillou de la vido
Per passalr) de bon temps
Mon refrin vos coubido

L
A l'introunisaciou
e cuisine chausido
De fiero traditiou
La taulo es servido

S S o R S SUR e T e S o S

4.

Amis villefortés
Quan(d) lou repas sapprocho
Laysso par uno fis
Lou soucit dine ta pocho

Disem en grondo lianio
Vive nostre bravé pays
Vivo la noblo confrerio.

5
H Per completalr) nostre coubis
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