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8 Ltonnant de doucewr, sovoureux, fondant et nacré,
i s agit biew lov de toutes les qualitey de notre oignonw
doux dey Cévernes. Cru, cuit, ew salade ow en gratin
Voignow vous est proposé; selonw voy envies duw moment
et sous toutes ses formes; paw celles quile connaissent

le miewr: Powr cette quatrieme édition des cornety

de recettes; je suis trés hewreww de vous présenter

les délices culinaires de noy productrices!

Cette année est particuliérement importante pour notre
Coopérative; caw elle marque les 20 ans de sov création.

Cet amniversaire est Uoccasion de revenir 20 ang
enwarrigre. En 1991, la Coopérative comptait

30 productewrs pouwr 500 torunes d’oignons dour

des Cévennes commercialisées.

Awjowrd’/hui;, nowy sommes pluy de 100 cven produive
1800 torwnes;, powr le plaisir des connaissenrs

et dey amateurs.

Jetieny cv remercier tous les productenrs, adhérenty

et powtenaivey de low Coobpérative. Ily rendent cette
aventuwre passionnante.

C’est awec le plus grond plaisiv que je vous laisse profiter
de momenty gowrmands, avec ce couwnet de recettes special
20 ans 44

Nicolas Escand, président de la coopérative Origine Cévennes




oute une histoire

Une tradition cévenole
La mise en culture du territoire des Cévennes a débuté au Moyen-Age
par la construction, par des moines, de terrasses destinées a la culture
fruitiere et potagére. La raideur des pentes et le climat trés irrégulier
conduisaient a une érosion intense. Les terrasses ont été le meilleur moyen
de maintenir une surface fertile cultivable.
Attestée au XIXe siecle, la culture de I’oignon doux, est intimement liée
a I'histoire des Cévennes méridionales, indissociable des paysages
qui les caractérisent. Depuis deux siécles, |a terre et les hommes s’unissent
pour faire perdurer cette tradition. L'histoire de I’oignon doux se poursuit.
Les producteurs s'accommodent du territoire, mais s'adaptent aussi
aux avancées technologiques, tout en restant fidéles aux méthodes
traditionnelles. Ils vivent aux fils des saisons pour pratiquer repiquage,
séchage, semis...

La passion d'entreprendre
Dans les années 70, des producteurs se regroupent et créent une association
“Les Faisses” et une marque “Doux St André”: une démarche déja novatrice,
pour un produit de qualité.
En 1991, pour assurer le développement de I"oignon doux, la SCA Qignon
doux des Cévennes nait. Avec le marché de Rungis comme client,
[“oignon doux se fait connaitre au niveau national et la demande augmente
d’année en année....
La passion et le travail des producteurs sont récompensés en 2003,
par |"obtention d’une AOC pour I'oignon doux des Cévennes, suivi d’une AOP
en 2008. Ces distinctions témoignent de la volonté des hommes, a maintenir
la qualité de cette production traditionnelle en respectant les territoires
et I’lharmonie du paysage.
Le territoire Causse Cévennes, classé patrimoine mondial de I"'UNESCO
en juin 2011, ainsi que la labellisation “'site remarquable du goit”
pour I‘oignon doux des Cévennes cette méme année sont des preuves
supplémentaires de la pertinence de la démarche.




Hao%;f de chair 4 Saucitte
d'ol?nomf AouX des (évenned

Par Sylvette Fesquet

Pour le plat principal

Ingrédients:

Oignons doux des Cévennes
Chair a saucisse

Coulis de tomate

Sel, poivre

Herbes de Provence
Gruyere rapé

Peler les oignons et les faire cuire a la vapeur pendant 25 minutes.
Les laisser ensuite égoutter pendant une heure dans une passoire.
Faire revenir la chair a saucisse avec un peu d’huile.

Dans un plat a gratin, déposer une couche d’oignons puis une couche
de viande. Terminer par une couche d’oignons.
Verser du coulis de tomates sur le plat et recouvrir entierement les oignons.

Saler, poivrer et ajouter quelques herbes de Provence.
Ajouter, selon votre godt, un peu de gruyére rapé.
Laisser cuire au four pendant 30 minutes environ.
Servir chaud.
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Orgnond doux des (évennes
Annie Pratlong "V%f

Par Annie Pratlong

Pour accompagner la viande blanche
Ingrédients :

1 kg d’oignons doux des Cévennes
Huile d’olive, sel, poivre

¢
Eplucher 1 kg d’oignons doux des Cévennes, taille grelots. Les ranger

cOte a cote bien serrés dans un plat allant au four, verser un filet d’huile d’olive,
saler et poivrer.

Mettre a four chaud 180° pendant 15 minutes.

Baisser le four a 100°, poursuivre la cuisson pendant 3 heures et couvrir
d’une feuille d’aluminium. (Facultatif : en cours de cuisson on peut rajouter
2 cuilleres de miel toutes fleurs des Cévennes).

Servir avec une viande blanche tel qu’un bon poulet fermier !

Tapad A oignont oux
des (évennes

Par Anne Journet

Pour l'apéritif
Ingrédients:
Oignons doux des Cévennes
Lait
Farine, huile, sel

’
Eplucher les oignons et les couper en rondelles fines.

Les mouiller avec du lait quelques secondes, les rouler dans la farine,
puis les plonger dans un bain d’huile chaude.

Faire cuire jusqu’a ce qu'ils soient bien dorés. Les sortir sur du papier
absorbant, les saler.
Déguster accompagné d’une salade verte ou a I"apéritif.
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Tarte aux owgnond
et aux Lardond

Par Francoise Léonard
Pour le plat principal

Ingrédients:
1 pate feuilletée ou brisée
125 gr de lardons fumés
3 oignons doux des Cévennes
1 ceuf
50 cl de creme fraiche
Sel, poivre
Herbes de Provence ou thym
Gruyere rapé

Faire revenir les oignons avec les lardons. Les verser sur le fond de pate.
Dans un bol, battre I'ceuf entier avec la creme fraiche.

Ajouter 1 pincée de sel, le poivre et les herbes de Provence.

Verser la préparation sur les oignons et les lardons et rajouter

le gruyere rapé dessus.

Enfourner pendant 30 minutes a four chaud (th 6).

‘. ;- [ (onfifure doignont doux
deJ (évenned

o Par Francoise Léonard

Pour accompagner le salé
Ingrédients:

1,5 kg d’oignons

400 gr de sucre fin

2 jus de citron

2 dl de vinaigre de vin
2 dl de vin blanc sec
2 clous de girofle

Sel, poivre

Tabasco

4

Emincer les oignons, les mettre a cuire avec le sucre et les jus de citron.
Quand les oignons sont translucides, ajouter vinaigre, vin blanc,

clou de girofle, sel, poivre et tabasco.

Laisser cuire doucement, en remuant, souvent jusqu’a épaississement.
Accompagne charcuterie, foie gras, viandes et fromage.
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Graten d owgnond
fagon Léonard

Par Francoise Léonard

Pour le plat principal

Ingrédients:

3 kg d’oignons doux des Cévennes
Huile d’olive

Fond de volaille ou fond de veau
Chapelure

Sel, poivre

Faire blanchir les oignons a la vapeur, les égoutter.
Dans un plat a gratin mettre un filet d’huile d’olive, les oignons égouttés.

Saupoudrer avec le fond de veau ou de volaille, saler, poivrer et rajouter
la chapelure.

Rajouter un filet d’huile d’olive sur la préparation recouvrir d’un papier

aluminium et mettre au four durant 45 minutes (th 6).
Enlever le papier aluminium et faire gratiner 15 minutes.
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Purée de pomme de ferre
£ d'of/[;nonx doux des (évenned

Par Maguy Boyer

Pour accompagner un roti
Ingrédients:

Oignons doux des Cévennes

Pommes de terre

Faire fondre des oignons dans une sauteuse.

Préparer une purée de pommes de terre.

Dans un plat allant au four, déposer une couche de purée de pommes
de terre, puis une couche d’oignons bien cuits.

Faire encore 2 couches puis laisser gratiner au four.

Servir chaud accompagné d’un roti.

(ocotte de sanglier
AUX ol?nofkf doux des (évennel

Par Maguy Boyer
Pour le plat principal

Ingrédients:
Epaule de Sanglier (800 gr)
6 oignons doux des Cévennes

Faire cuire I"épaule de sanglier dans une cocotte pendant 50 minutes.
Ouvrir la cocotte et ajouter 6 oignons coupés en lamelles.

Puis refermer la cocotte et laisser cuire 20 minutes a feu doux.

Servir chaud.







Solpde d'o,?nanx AOUX
des (évennel

Par Brigitte Martin

Pour l'entrée
Ingrédients :

Oignons doux des Cévennes
Eufs durs
Sardines

Découper quelques oignons en petits morceaux.

Les présenter dans un plat creux, y ajouter des ceufs durs, des sardines
et assaisonner.

Servir frais en entrée.

Qf' atin d'owgnond dowx
d&( (é‘/enn% Par Brigitte Martin

Pour le plat principal

Ingrédients :
2 kg d’oignon doux des Cévennes
Créme fraiche
Sel, poivre
Gruyere rapé

¢
Emincer 2 kg d’oignons doux des Cévennes et les faire fondre dans

une poéle. Les égoutter.

Ajouter 20 cl de creme fraiche. Saler et poivrer.

Installer les oignons ainsi préparés dans un plat a gratin avec du gruyére.
Laisser gratiner au four pendant 20 minutes a 220 °C.
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ROt de port 4 ['oi/(;non AOuX
des (évenned

o Par Brigitte Martin
Pour le plat principal

Ingrédients:

1 kg d’oignons doux des Cévennes
Un réti de porc

¢

Emincer environ 1 kg d’oignons doux des Cévennes.
Les mettre dans une cocotte et déposer le roti de porc.
Laisser mijoter au four a 190 °C pendant 2 heures.
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Les provluctrices,
les proolueteurs
&

les collaboroteurs
ole la cooperative
Origine Cevennes
vous souboutent
un bon oppetat

Photos Isabelle Navas & Jean Bouvet
Rédaction Agence MC3

Dégustez
I’oignon doux des Cévennes
de septembre a mars

D’autres recettes, d’autres infos sur
www.oignon-doux-des-cevennes.fr




LOignon doux
des Cévennes, c'est:

UN TERROIR
UNE NATURE QUE L'ON RESPECTE
DES PETITS PRODUCTEURS SOLIDAIRES

‘IHFHFM'?ERT'

ORIGINE Route de Valleraugue 30570 St André de Majencoules

C’ www.oignon-doux-des-cevennes.fr
@
&

Cévennes
la cooperative oles petits producteurs



