LE SOUPE.

A Vlarodjé ¢ a la Gura no fachon' d¢ soup¢ ke tinye u kor' !

La soupa u vin :

L¢ s¢ midj¢ de satgin, kan luz omo von' se¢y¢' u léva du solyeur. A vouet' ceuyre, dére soun
poe¢lo, la féna fay' la soupa u vin', (beeuryo, farina, vin' kopa d'éyva, sukro ¢ krusse dé pan').
Y ¢ lu gos' ke¢ aporton' u se€yeur la pinydta dé soupa. Oun kol zou I'¢y' versa en'
m'éinkanbotan pé lo san.... (Lo koujin', pé pa ein' pédré dé trét', a ramassa la soupa a la
kouiye¢... ) Aruva su plassi, pénden' ké lu omo midjon', noz' atre, avoe lu rassgl, komeénchon' a
ésséindre luz éindén' dé féin.

La soupa a la sorofuza :

Y ¢ na soupa de legumo kopa prin en' pono d¢ ¢ kouyta a foua deuy', kome la fajéeve ma
mare. (« Soupe patience » kome dijéve ma suera kan y ¢ li ké kopave lu legumo !)

S¢la dé I'anta Phie ere poui vito fay', pérke 1¢ trifole, 1¢ pastounalye, 1€ rave, lu pors éran'
kopa ¢n katro ¢ koy' a gro boulyoun. A la fin dé la kuyssoun, 1¢ bokoun dé¢ légumo greé to
pono ¢ lo ju poui epey'.

Avan' d¢ la servi, pé dond oun meyleur' goit' a la soupa, I¢ koujengre facheyve frikache deén
lo beeuryo de¢ poer' * na pounya de pors' kru. Y eré poy' «la bouna sorofuza » ke 1¢
melandjéve a la soupa.

A trabla, lo pan la toma ¢ na gota dé vin' (s¢lon' lo gotit' dé sakoun) ér¢ bouta dén 'achéta dé
soupa.

P¢ ke sla soupa recheyve lo nyoun dé « matafan'» ¢ falgy' e la kouiye reste dreéyta u
mentéin' !

* ]lo beeuryo de¢ poér' : en' franse « saindoux »,

« Choupa dé favé » :

Y ¢ lu Guréin ke on' erita de slo sobriket', baye pe lu Bréverein' ke leur' kriyave sén de l'atro 12
de 1'Is¢ra. Oun pei Tinyart', lu Bréveréin amon' byén' s¢ moka de 1€ zén', me¢ kome 1¢ dejon'
« sénsa mechanséta !! »

Y ¢ veray' ke lu Guréin on' d¢ ran' dé fave den lo kourtil € ké nén bouton' na pounya den' la
soupa de¢ leégumo. M¢ tote 1¢ bouné koujengre fon' dé¢ mémo ! Pa méchan' du t6t', lu Guréin
on' digera I¢ fave ¢ s¢ lachon' apela « 1é Choupe » san' révéré oun « passavya ».

La péyla :

D¢ no zor la peyla se fa pamay, 1¢ féne ein on' soupa ! P¢ dave réyjoun : y € pa véramen' boun
¢ y ¢ na playi pe la far¢ koure. Fa d¢ la farina d¢ bla, de polénta ¢ de lass¢l. La koujéneri dey'
fare atensyoun ke y ¢ pa de katg.

Lo moumgn' lo poui' delikat' y ¢ la kuyssoun, kan 1¢ bule¢ d'ér rémonton' a la sceurfassi €
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¢kriton' de pertot' ! Fa vito léva I'ceuyla du foua pe pa ésré beurla u visazo, bouta oun serklo ¢
reboutd l'ceuyla, brassa pe pa avere tret' dé krépoun. Reboutd dé bouet' dén lo poglo ¢ lo
forgouna, ¢kouatéra, ekouatera .... Kreye me ! ¢ fa na seinta féna pé fare la peyla....

La soupa a la grimachi ...

Y ¢ la poui' fassila a fare ! Tou pout' la midje tota la zorna ! Réssceuyda lo landéman', 1e
bouna kan' m¢mo ! U bout' dé trey zor 1¢ déven gyji € fa s'aréndje pe trova na bréveta avan'
deé tounba malado !

André Clerc, Gilbert Emprin avril 2018

LES SOUPES

A Villaroger et a la Gurraz nous faisons des soupes qui tiennent au corps !

La soupe au vin :

Elle se mange l'été, quand les hommes sont faucher au levé du soleil. A huit heures, dérriere
son poéle, la femme fait la soupe au vin, (beurre, farine, vin coupé d'eau,sucre et crotitons de
pain). C'est les enfants qui apportent aux faucheurs le bidon de soupe. Une fois je l'ai
renversé en trébuchant par le champ.... (le cousin, pour ne pas en perdre, a ramassé la soupe
a la cuillere...) Arrivé sur place, pendant que les hommes mangent, nous autres, avec les
rateaux, commengons a étendre les andains de foin.

La soupe a la sorofuse :

C'est une soupe de légumes coupés fin en petit dés et cuite a feu doux, comme la faisait ma
mere. (« soupe patience » comme disait ma sceur quand c'est elle qui coupait les légumes!)

Celle de la tante Phie était plus vite faite, parce que les pommes de terre, les carottes , les
raves, les poireaux étaient coupés en quatre et cuits a gros bouillons. A la fin de la cuisson,
les morceaux de légumes étaient tout petits et le jus plus épais.

Avant de la servir, pour donner un meilleur goiit a la soupe, les cuisinieres faisaient fricasser
dans le saindoux une poignée de poireaux crus. C'était puis « la bonne sorofuse » qu'elles
mélangeait a la soupe.

A table, le pain, la tomme et une goutte de vin (selon le gotit de chacun) étaient mis dans
l'assiette de soupe.

Pour que cette soupe recoive le nom de « mate la faim » il fallait que la cuillere reste droite
au milieu !

Soupe de féves :

C'est les Gurains qui ont hérité de ce sobriquet, donné par les habitants des Brévieres qui
leurs criaient cela de l'autre coté de l'lsere. Un peu Tignard, les Brévérains aiment bien se
moquer des gens, mais comme ils disent « sans méchanseté !! »
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C'est vrai que les Gurains ont des rangs de féves dans leur jardin et qui en mettent une
poignée dans la soupe de legumes. Mais toutes les bonnes cuisinieres font de méme ! Pas
méchant du tout, les Gurains ont digeéré les féves et se laissent appeler « les Choupe » sans
retourner un « passe ton chemin. »

La peyla :

De nos jours la peyla ne se fait plus, les femmes en ont soupé ! Pour deux raisons : ce n'est
pas vraiment bon et c'est une plaie pour la faire cuire. Il faut de la farine de blé, de la
polente et du lait. La cuisiniere doit faire attention qu'il n'y ait pas de grumeaux.

Le moment le plus délicat est la cuisson, quand les bulles d'air remontent a la surface et
éclatent de partout ! 1l faut vite relever la marmite du feu pour ne pas étre briilée au visage,
mettre un cercle et remettre la marmite, brasser pour ne pas avoir trop de croiites brulées.
Remettre du bois dans le poéle et le tisonner, eccétéra, eccétéra.... Croyez moi, il faut une
sainte femme pour faire la peyla...

La soupe a la grimace...

C'est la plus facile a faire ! Tu peux la manger toute la journée ! Réchauffée le lendemain,
elle est bonne quand méme ! Au bout de trois jours elle devient aigre et il faut s'arranger
pour trouver un lit fermé avant de tomber malade !
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