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B Confrérie du cépe et du veau sous la mére de Saint-Saud en Périgord

Adresse Le Bourg - 24470 Saint-Saud-Lacoussiere
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Grand Maitre Janine BARRATEAU

= 0619057251 @ | barrateau.j-g@orange.fr
Président = @
Grand Scribe Chantal LOOS = 0633911811 @ | loos.chantal@orange.fr
Trésorier = @

Historique

Créée par Janine Barrateau et son mari, les confréries découvraient le jour du grand chapitre, une charmante bourgade, un peu perdue
il est vrai dans la nature et grand étonnement, elles découvraient 2 hotels de luxe... preuve s’il en est, que Saint-Saud Laccoussiere
attirait beaucoup de visiteurs. Les Chapitres attiraient les confréries amies et participaient a une messe en apres-midi, ou le prétre une
année pouvait s’exclamer : cette année, les cepes sont partout, méme devant I’hdtel... et I’année suivante « les Cépes ne sont pas 1 !
mais vous pouvez voir comme moi, un vrai tapis de feuilles dans cette allée ». Ce rendez-vous annuel était fort prisé car I’ambiance
était chaleureuse et le menu gastronomique.

Jeannine Barrateau, Grand Maitre fondatrice accompagnée et soutenu par son mari et une équipe de Confreres dévoués, menait d’une
main ferme cette journée annuelle.

Savez-vous ce qu'est le mycotourisme ? Il s'agit bien slir du tourisme lié au champignon... La Dordogne est connue pour la truffe.
Mais le pays du Périgord vert, 1'association « Cepe du Périgord » et la chambre d'agriculture du département veulent désormais se
spécialiser AUSSI dans le cepe. L'objectif : créer une filiere et une marque « cepe du Périgord » identifiable, capable de faire venir
des touristes en Périgord et d'approvisionner suffisamment en champignons. L’Europe via le programme LEADER finance en partie
I’opération. En 2018, les premiere réalisations concretes ont vu le jour, avec notamment la publication d'un livre de recettes aux
champignons du Périgord (recettes proposées par des chefs du secteur) ou de stickers « Ici, cepes et champignons du Périgord »
apposés sur les vitrines des restaurateurs partenaires.

Produits et Traditions

INGREDIENTS : 500g Cepes  2gousses Ail « Persil plat * 40g Beurre * 1cuil. & soupe Huile neutre.

RECETTE : Nettoyez les cepes en les brossant minutieusement. Emincez les en lamelles.

Faites chauffez dans une poéle, I'huile et 10 g de beurre. Jetez les cepes dans le beurre moussant. Faites-
les colorer pendant environ 8 min.

Mixez l'ail et le persil, ajoutez-les au restant de beurre ramolli. Salez et poivrez les cepes, ajoutez le
beurre a 1'ail et au persil et poursuivez-la cuisson 3 min.

Servez en ajoutant quelques pluches de persil... dégustez !!!
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