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Conseil de  terrien

Les vairons peuvent être remplacés par des 
ablettes voire des goujons ou autres petits 
gardons. Il faut prendre seulement les 
poissons les plus petits dans des ruisseaux de 
qualité de préférence (Dive, Briande, Petite 
Maine ou Mâble).

Frai de vairons dans une source 

de la Dive en 2006.

Le vairon est un petit poisson embl•matique des cours 
d€eau. Apr•s une p•riode de d•clin, il retrouve une place plus 
qu€honorable dans nos ruisseaux du Loudunais. Pas de quoi 
encore reproduire les p‚ches miraculeuses d€antan, mais 
sƒrement assez pour pro„ter de cette recette originale de nos 
terroirs, due … deux grandes cuisini•res des pays de la Dive.

Prendre un bon mulon de verdons (15 … 20 vairons). Les vider, les 
laver, les fariner (voir conseils plus bas). 
L'huile est mise … frire dans une po‚le avec du sel et du poivre. Il ne 
faut pas mettre trop d€huile pour pouvoir faire sauter les vairons. 
Une fois que les vairons sont bien frits des deux c!t•s, on les dispose 
au fond de la po‚le r•guli•rement et on verse dessus les úufs battus 
(six pour 4 personnes). 
L'omelette se r•alise en •vitant de trop remuer, avec une technique 
particuli•re, de sorte que les vairons soient « emprisonn•s » 
… l€int•rieur de l€omelette. Cette derni•re, servie baveuse de 
pr•f•rence, sera accompagn•e d€une salade de boursette (m"che 
sauvage) … l€huile de noix.

Pour que les poissons restent bien croustillants, on peut les pr•parer 
en les enrobant dans une p"te, … la fa#on de Madame Audet (voir 
plus bas).

Friture de vairons
Si les vairons sont plus nombreux, alors on peut les pr•parer frits 
dans l€huile, sans oeufs. Madame Ouvrard les pr•pare comme pour 
l€omelette. 
Son p€tit truc consiste … les fariner soigneusement. Pour cela, elle 
met la farine dans une bo$te, elle place les vairons et secoue pour que 
les poissons soient enrob•s mais sans exc•s, de fa#on homog•ne.
D'autres comme Madame Audet, avant de les mettre … frire dans 
la po‚le, les enrobe d€une p"te … cr‚pe r•alis•e avec de l€eau, de la 
farine, un peu de vinaigre, un úuf, du sel et du poivre.

Remerciements … mesdames Audet et Ouvrard.
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