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La Drôme, par amour
du (bon)goût
Ce département du Sud-Est produit de nombreuses
délicatesses. Entre vins, huiles d'olive et truffes.
S'y rendre, c'est entamer un savoureux voyage.

Se
rendre à Valence, dans la Drôme,

c'est l'assurance de rencontrer
des compatriotes. Les Suisses y

courent, non pas les rues, mais les

boulangeries! C'est en effet le nom donné à

un petit bonhomme en pâte sablée. Un
biscuit de forme humaine, parfumé à la
fleur d'oranger, qui contient de petits
morceaux d'écorce d'orange confite. Son

nom, il le doit au pape Pie VI, qui a été

fait prisonnier par le général Bonaparte
à Valence, où il mourut en t799. Un
pâtissier de la ville a alors décidé de rendre
hommage à l'ecclésiastique en s'inspi-
rant du costume des gardes suisses qui
le protégeaient.

Un mariage de la gastronomie et de

l'histoire qu'on retrouve régulièrement
dans ce département du sud-est de la
France. Les vignes, qui s'étendent à perte
de vue, façonnent le paysage depuis
l'Antiquité, et nous offrent, aujourd'hui,
d'excellents crus. A l'instar du très beau

vignoble en terrasses de l'Hermitage, où

l'on trouve les célèbres AOC Hermitage
et Crozes-Hermitage (crus des Côtes-du-
Rhône septentrionaux), représentés par
les maisons Chapoutier et Jaboulet. Plus

au sud, c'est l'AOC Grignan-les-Adhé-
mar ou le cru méridional des Côtes-du-

Rhône. Rouge, rosé, blanc, mais aussi

petites bulles, grâce à la Clairette de Die,
vin blanc pétillant aux arômes fruités.

DE NOMBREUSES SPÉCIALITÉS

Des vins auxquels on associe volontiers

des fromages. Du picodon, par
exemple, un petit fromage rond de

chèvre, sec ou crémeux, doux ou fort
suivant l'affinage. A moins d'opter pour du
bleu du Vercors-Sassenage, dont la pâte
est persillée. Autres joyaux de la Drôme,
premier département bio de France, la
truffe du Tricastin et l'huile d'olive de

Nyons. Le diamant noir se déguste en
copeaux, l'or liquide en filet, mais tous les

deux sont d'un raffinement divin. Tout
comme les ravioles du Royans — petits
carrés de pâte fraîche farcis de comté, de

fromage blanc, d'oeuf et de persil —, la
truite du Vercors, le pintadeau ou encore
l'agneau des Préalpes parfumé à l'ail de

la Drôme et aux plantes aromatiques des

Baronnies. Une note sucrée? Les choix
sont de nouveau multiples: un Suisse,
du nougat de Montélimar, ou de la
pogne de Romans, une brioche à la fleur
d'oranger en forme de couronne. Et, à la
belle saison, impossible de résister aux
abricots, aux pêches et aux nectarines

des étals colorés des marchés, qui
permettent de rencontrer les producteurs.
La Drôme est riche. Riche d'une
véritable culture gastronomique. F.R.

EN PRATIQUE
Valence, la ville la plus peuplée de la Drôme, se

trouve à deux heures et demie d'autoroute (A41)

de Genève. On met également deux heures et

demie pour rallier ces deux villes en TGV Lyria.

www. ladrometourisme.com

UNE MYRIADE D'ÉTOILES

DE LA GASTRONOMIE

Ils ont un savoir-faire à la hauteur
de la matière première d'exception
qu'ils travaillent. Les chefs de cuisine
drômois ne sont pas moins de huit à

avoir été étoilés par le fameux guide
Michelin. Mais seule la Maison Pic

arbore trois étoiles. L'établissement
est dirigé par Anne-Sophie Pic, seule

femme chef à avoir reçu la distinction

suprême. Une personnalité bien

connue des Romands, puisqu'elle
dirige également les cuisines de l'Hôtel

Beau-Rivage Palace de Lausanne.
Drôme saveurs: la nouvelle application

smartphone lancée par le

Département de la Drôme pour croquer
local et malin. Téléchargement gratuit
sur les plateformes iOS et Androïd.

86 www.generations-plus.ch


	La Drôme, par amour du (bon) goût

