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Historique 

La Confrérie de la mique Quercy-Périgord a été créée en octobre 2012 par quatre communes Masclat, Milhac dans 

le Lot, Sainte-Mondane et Veyrignac en Dordogne. Cette confrérie a pour but de promouvoir et faire connaître la 

mique, spécialité locale. Une fête se déroule le premier dimanche de décembre. Ce 2 décembre, elle se réunissait à 

Sainte-Mondane. Dans la matinée, quatre candidates représentant les quatre villages ont travaillé sur « la mique au 

pain ». A midi, le jury de chaque commune, a méticuleusement goûté et jugé chaque plat présenté. Cette année, la 

gagnante est Muriel Cantegrel de Masclat. Selon la coutume, une intronisation a suivi, chaque village présentant 

un nouveau membre. Tous ont prêté serment et reçu la médaille de la confrérie. Etait associé à cet évènement la 

Conférie de la tête de veau de La Rochelle. Le repas basé sur la mique a suivi. 

Produits et Traditions 

Après le traditionnel concours de miques entre les communes de Veyrignac et Sainte-Mondane pour la Dordogne et Masclat et Milhac 

pour le Lot, des personnalités locales ont été intronisées. Le repas qui clôture le Chapitre met à l’honneur la mique au pain. 

La mique est une pâte à pain pochée, à base de farine de froment. Traditionnellement la mique faisait 

office de pain, que l’on découpait en tranches. 

Préparation : Dans un saladier mettre la levure, la délayer. - Ajouter l'eau, les œufs entiers, le sel, le 

lait tiède avec le beurre fondu. - Bien battre avec une fourchette. - Ajouter la farine progressivement 

en pétrissant la pâte puis faire une boule homogène et peu élastique. - Envelopper dans un linge, 

laisser lever pendant 2 heures dans un endroit chaud. - La pâte est levée lorsqu'elle se 

fendille.- Plonger la mique dans un bouillon de petit salé  durant 1 heure. 

A mi-cuisson, retourner-la.- En fin de cuisson, l'égoutter. - Elle est prête à consommer. 

La mique sert d'accompagnement à la potée limousine. Elle se déguste en dessert ou grillée avec de la confiture. 

La mique est un plat à base de céréales proche du pain, dont la recette peut fortement varier localement, mais qui a pour caractéristique 

commune un appareil compact poché dans un bouillon. Selon les recettes, la mique est accompagnée de ragoût, de viande de porc 

salée cuite au bouillon, de confit de canard grillé, etc. Ce plat est de tradition dans le Limousin, le Périgord et le Quercy. 
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