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Votre « drogue » favorite ?
Les pâtisseries.
Un homme ou une femme pour illustrer un

nouveau billet de banque ?
Théophile Pichon !
Le don de la nature que vous n’avez (mal-

heureusement) pas ?
Le don de voyance.
Un plat qui vous fait craquer ?
Les beignets de carpe ou encore la brandade de

morue.
Le métier que vous n’auriez jamais pu faire ?
Douanier ou gendarme.
L’émission télé inavouable que vous regar-

dez ?
Plutôt une série et ce serait… l’Inspecteur Der-

rick !
Une petite manie ?
Contrôler cent fois par jour si j’ai bien mes clefs

dans ma poche.
Le plus beau cadeau que vous ayez offert ?
Une belle petite voiture à pédales.
Une grosse colère ?
Je dois, malgré moi, renoncer à mon grand rêve

d’étang au centre de Jarny, l’objet de mes désirs (le
chantier de la médiathèque, N.D.L.R.) ayant été
détourné et recouvert de gravier.

Un chanteur préféré ?
Dalida.
Le jour où vous vous êtes vraiment lâché ?
Celui où j’ai cru que j’avais gagné au loto… et

avant que je ne m’aperçoive que c’était faux !
Sportif pour de vrai ou devant la télé ?
Le vélo… devant la télé et surtout le Tour de

France.
Tempérament réservé ou séducteur ?
Oh… Réservé. Mais j’aime bien plaire !
Un souvenir marquant dans le Pays-Haut ?
Pas encore, je viens seulement d’arriver à Jarny.
Tiré à quatre épingles ou style décontracté ?
Tiré à quatre épingles.
La destination de vacances qui vous fait

rêver ?
Les îles Galàpagos.
Ce dont vous êtes le plus fier ?
Faire du bien à ma cité.
Ce dont vous avez le plus honte ?
De trop bien manger.

De Proust… à Théophile Pichon

Lié au Théâtre du Jarnisy, T. Pichon se borne à voir autre chose
qu’une médiathèque en place du dernier chantier lancé à Jarny.
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Vivre la vie de château
pendant une nuit ou
pour quelques jours,

c’est possible à Puxe, à quel-
ques kilomètres de Jarny.
Immergés dans un univers
datant du XVIIe siècle, les
visiteurs du gîte trois épis
bénéficient de tout le confort
des cinq chambres aux noms
évocateurs.

« Nous avons choisi de ren-
dre hommage aux différents
propriétaires du château
avant la Révolution, un
comte, une comtesse, un mar-
quis, un capitaine et un géné-
ral », révèlent Jean-Paul et
Marie Braun, les gérants. Une
petite notice biographique
renseigne d’ailleurs les hôtes
dans chaque chambre.

Une quatrième
saison

Les époux Braun entament
leur quatrième saison à la tête
de ces chambres d’hôtes qui
occupent une aile du château.
Mais l’histoire de la résurrec-
tion du bâtiment est plus
ancienne.

Il y a une dizaine d’années,
une société familiale, agrandie
ensuite aux amis, s’est créée
pour racheter l’ensemble. La
SARL compte aujourd’hui
soixante associés qui parta-
gent tous le même credo,
« faire vivre le château ».

Réutilisation
et chine

La restauration a commencé
avec les gros travaux de toi-
ture, puis l’aménagement de
toute l’aile nord transformée
en ferme-auberge puis, désor-
mais, en restaurant tradition-
nel. L’aile sud, construite au
XIXe siècle pour abriter un
bâtiment plus fonctionnel, a
été rénovée pour devenir le
gîte. La société a bénéficié
d’aides de la Région et du
Département. « Nous avons
récupéré en partie du mobilier,
les boiseries ont également été
restaurées et réutilisées. Par le
biais de connaissances com-
munes, nous avons chiné à
droite et à gauche, c’est la
force du groupe. »

L’existant a également été
transformé afin que chaque
chambre, spacieuse, puisse
avoir sa propre salle de bain.
« Nous sommes restés dans la
simplicité, en utilisant souvent
les moyens du bord, mais nous
avons pensé un endroit joli et
confortable. Les hôtes doivent
se sentir chez eux tout en
étant mieux qu’à la maison ! »

Grande et petite
histoire

La petite affaire est en plein
développement, avec une
forte fréquentation cet été

grâce au Mondial Air Ballons.
« Nous commençons à nous
faire connaître par le biais
d’internet notamment. » Jean-
Paul et Marie parlent allemand
et un peu anglais, un atout
non négligeable à quelques
kilomètres de la Meuse.
« L’impact de Verdun et l’effet
Pompidou de Metz sont tous
deux importants. Nous rece-
vons beaucoup de Néerlan-
dais, d’Allemands, de Belges
et de Luxembourgeois venus
sur les traces de la Première
Guerre mondiale. »

Marie adore d’ai l leurs
mélanger la grande et la petite
h i s to i re . « Nous avons
attendu la retraite pour ouvrir
afin d’être pleinement disponi-
bles pour nos hôtes. La décou-
verte de l’histoire du château
est inépuisable. »

En plus du petit-déjeuner,
les époux Braun proposent
une table d’hôte le soir avec
une cuisine familiale et tradi-
tionnelle. La serre, le verger et
le potager offrent des ressour-
ces bio fort appréciées.

Toujours fidèles à leur poli-
tique d’accueil, les sociétaires
imaginent déjà la réhabilita-
tion du bâtiment central afin
de l’ouvrir aux personnes han-
dicapées. Le château vivra
alors sa totale résurrection.

Pour en savoir plus :
pagesperso-orange.fr/
lechateau-depuxe

TOURISME à puxe

La vie de château
dans un écrin de verdure
A la frontière entre la Meurthe-et-Moselle et la Meuse, le château de Puxe est idéalement situé
pour les amoureux d’Histoire et de culture. Le gîte peut accueillir jusqu’à onze personnes.

Jean-Paul et Marie Braun accueillent leurs hôtes
dans un château du XVIIe siècle. Photo RL

Les époux Braun ont veillé à ce
que chaque chambre bénéficie
d’une atmosphère et d’une
couleur particulières. Toute de
bleue vêtue, la chambre du
comte décline les images d’Epi-
nal. La chambre du marquis,
au rouge chaleureux, ravive
le souvenir de Georges-de-la-
Tour.
En jaune-orangé, la chambre
de la comtesse fait découvrir
Metz. Idéale pour trois person-
nes, la chambre verte du géné-
ral rappelle Emile Gallé et
l’école de Nancy. Enfin, en
orange et en chocolat, la
chambre du capitaine se veut
exotique grâce aux voyages de
son illustre propriétaire.
Mais inutiles de chercher leurs
fantômes…

Voyages
en chambre

5 rue du Moulin à Mussy-la-
Ville, en Belgique, à quelques
ki lomètres de Gorcy, une
ancienne boucherie cache un
atelier de salaison. Dans la mai-
son, l’odeur des saucisses
fumées à l’ancienne met l’eau à
la bouche. Mais la gourmandise
que Thiery Frédéric, maître des
lieux, concocte avec moult pré-
caution, c’est le pâté gaumais.
Une recette transmise de généra-
tion en génération. Après la
grand-mère en 1922, l’oncle en
1958 puis le père en 1970, c’est
Thiery qui reprend les rennes du
commerce en 2002. Dès 1996, la
boucherie devient atelier de
salaison pour répondre aux nou-
velles normes européennes.

Une tourte pur porc
La spécialité de la famille est le

pâté gaumais, une tourte garnie
d’une préparation pur porc, pro-
pre à cette région de la Belgique.
Thiery a travaillé avec son père
avant de prendre sa succession :
« J’ai repris avec ma femme San-
dra. En 2006, nous avons créé un
atelier de cuisson. »

Trois jours par semaine, dès
5 h 30, l’artisan est au boulot.
Thiery travaille en famille et pré-
pare la recette de A à Z, depuis
que le boulanger ne leur fournit
plus la pâte. « Il nous a donné sa
recette », précise Sandra. Faire
une bonne pâte ne s’improvise
pas : bien doser la levure de bou-
langer est essentiel. Autre secret
pour bien réussir ce plat, choisir
de bons morceaux de viande, le

spiring (viande des côtelettes)
pour éviter que la garniture ne
soit trop grasse.

Si le succès de cette spécialité
ne se dément pas, c’est aussi
grâce à la mise en place d’un
label, qui repose sur des critères
de préparation bien précis.

Actuellement, 100 000 hosties
garantissant le respect du cahier
des charges de l’IGP (indication
géographique protégée) sont dis-
tribuées chaque année aux 18

producteurs membres de l’Asso-
ciation pour l’usage et la défense
du pâté gaumais. Thiery Frédé-
ric, à lui seul, en utilise 25 000. Il
fait partie des trois artisans qui
répondent aux normes euro-
péennes permettant d’exporter.

Ainsi trouve-t-on de ces déli-
cieux pâtés dans des supermar-
chés du Pays-Haut ou encore du
Luxembourg . Th ie r y vo i t
d’ailleurs plus loin et aimerait
bien toucher le palais des Lor-

rains jusqu’à Metz voire Nancy
ou encore les Alsaciens, même si
ces derniers sont habitués à la
tourte au Riesling. « En Alsace,
les produits fumés sont appré-
ciés », souligne également l’arti-
san, qui prépare également des
saucisses fumées à l’ancienne, à
la sciure de hêtre, dans son ate-
lier. Une odeur qui ne trompe
pas les amateurs de charcuterie.

V. I.

LA RECETTE DE L’ÉTÉ thiery frédéric à mussy-la-ville

Une spécialité belge s’invite en France

Thiery Frédéric, artisan à Mussy-la-Ville, garde secrète sa recette du pâté gaumais. Quand il n’est pas
dans son atelier, il est sur les routes pour livrer ces tourtes made in Belgique. Photo Étienne JAMINET

Thierry Frédéric tient à garder secret le dosage des ingré-
dients qu’il met dans son pâté gaumais. En effet, chaque
artisan a sa petite touche personnelle qui donnera un goût
différent à la garniture et séduira ou non le consommateur.

Ainsi, en ce qui concerne la marinade, il est possible d’y
mettre de l’ail, de l’échalote, des oignons, du persil, des
carottes, de la sauge, du sel du poivre, du thym, du laurier
des baies de genévrier, des clous de girofle, de la noix de
muscade, du vinaigre, du vin blanc ou rouge…

Les ingrédients pour un pâté : du porc (spiring, les
morceaux nobles du porc) qui marinera 24 à 48 heures dans
une préparation. Thiery met dans sa marinade : du vinaigre,
de l’ail, du laurier et du poivre… Pour la pâte : de la farine, de
la levure fraîche, de l’eau, de l’œuf, du sel et de la matière
grasse végétale.

Temps de cuisson : il dépend de la taille du pâté de 200 g
minimum jusqu’à 1 kg : soit de 20 à 35 minutes à 200°. Il
faut bien suivre la cuisson pour garder une garniture bien
juteuse. De son côté Thiery, vérifie grâce à une sonde (75° à
90° à cœur).

Les étapes : la viande doit être découpée en morceaux (le
cahier des charges impose une taille minimale, ce ne doit pas
être du hachis fin), puis doit mariner 24 à 48 heures.

La pâte bien levée, il faut former une boule d’environ 200 g,
pour une tourte moyenne. La famille Frédéric propose, elle,
trois formats : 250 g, 600 g ou 1 kg. Chez l’artisan, la pâte,
faite et divisée à la main, est ensuite passée au laminoir. Une
partie de la pâte est étalée sur une tourtière graissée, puis la
viande marinée posée dessus. Reste à recouvrir du reste de
pâte.

Il est possible de percer la tourte en son milieu, ce que ne
fait pas M. Frédéric puisque l’hostie, indiquant l’IGP, est
placée au centre de la tourte.

Enfin, avant de passer au four, badigeonner avec un œuf
battu. Bien surveiller la cuisson.

Le bon accord : avec une salade et une bonne bière
d’Orval, ou un verre de vin blanc.

Le pâté gaumais

A la cool à Istanbul

A l’instar de ce félin qui se prélasse devant la Mosquée bleue, Morgane passe des
vacances à la cool à Istanbul, en Turquie, entre fête et découverte du patrimoine.

Conflans-en-Jarnisy

•Jean-Vilar
Les Schtroumpfs : 14 h 30, 20 h 

30.

Jarny

•Gérard-Philipe
Relâche.

Longwy

• Utopolis
Bad Teacher : 17h, 20h, 

22h30 ; Cars 2, 3D : 17h, 
22h30 ; Cars 2, 2D : 14h, 
20h ; Case départ : 22h30 ; 
Colombiana : 17h, 20h, 
22h30 ; Harry Potter et les 
reliques de la mort, 3D : 17h,
22h30 ; Harry Potter et les 
reliques de la mort, 2D : 14h,
20h ; Honey 2 - Dance 
Battle : 22h30 ; Hop : 14h ; 
L’élève Ducobu : 14h ; Les 
Schtroumpfs, 3D : 14h, 20h ;
Les Schtroumpfs, 2D : 17h ; 
Les Tuche : 14h ; M. Popper 
et ses pingouins : 14h, 17h ;
Super 8 : 17h, 20h, 22h30.

Art et essai : Ni à vendre, ni à 
louer : 20h.

Nancy

•Caméo-
Commanderie
Voyez comme ils dansent : 

13h50, 15h45, 19h50 ; Le 
voyage de Lucia : 13h45, 
19h20 ; Une vie tranquille : 
17h30 ; Le moine : 21h45 ;
Lourdes : 15h35, 19h35 ; 
Chico et Rita : 21h30 ; Happy
days : 13h35, 19h30 ; Une 
séparation : 15h20, 21h15 ;
Un amour de jeunesse : 
17h45 ; L’art de séduire : 
15h40, 21h10 ; J’aime regar-
der les filles : 17h40 ; Les 
contes de la nuit : 13h40, 
17h25.

Amnéville

•Gaumont
Les Schtroumpfs (3D) : 20 h, 

22 h 20 ; Les Schtroumpfs : 
14 h 15, 16 h 45 ; Super8 : 
14 h 15, 16 h 45, 20 h, 
22 h 20 ; Itinéraire bis : 
14 h 15, 16 h 45, 20 h, 
22 h 20 ; Cars 2 (3D) : 
14 h 15, 16 h 45, 20 h, 
22 h 20 ; Cars 2: 14 h 15, 
16 h 45, 20 h, 22 h 20 ; Bad
teacher : 14 h 15, 16 h 45, 
20 h, 22 h 20 ; Colombiana :
14 h 15, 16 h 45, 20 h, 
22 h 20 ; Harry Potter. Les 
reliques de la mort. Partie 2 :
14 h 30, 17 h 30, 20 h 30 ;
Harry Potter. Les reliques de 
la mort. Partie 2 (3D) : 14 h,
17 h, 19 h 45, 22 h 20 ;
Dance battle. Honey 2: 
14 h 15, 16 h 45 ; Case 
départ : 20 h, 22 h 20 ; Les 
Tuche : 14 h 15, 16 h 45, 
20 h, 22 h 20 ; Mr Popper et
ses pingouins : 14 h 15, 
16 h 45, 20 h, 22 h 20.

•Imax 
Ultimate wave Tahiti (3D) : 

14 h, 16 h, 18 h, 20 h ; 
Océanosaures (3D) : 15 h, 
17 h, 19 h.

Metz

•Kinepolis
Bad teacher : 14 h 15, 17 h 15, 

20 h 15, 22 h 30 ; Cars 2
(3D) : 14 h 15, 16 h 45, 
19 h 45, 22 h 15 ; Cars 2: 
14 h 15, 17 h 30, 20 h 45 ;
Case départ : 20 h 15, 
22 h 30 ; Colombiana : 
14 h 15, 16 h 45, 19 h 45, 
22 h 15 ; Harry Potter. Les 
reliques de la mort. Partie 2 
(3D) : 13 h 45, 16 h 45, 
19 h 45, 22 h 30 ; Harry 
Potter. Les reliques de la mort.
Partie 2 : 14 h, 17 h 30, 
20 h 45; Itinéraire bis : 
13 h 45, 16 h, 18 h, 20 h 15,
22 h 30 ; Killing bono : 
14 h 15, 16 h 45, 19 h 45, 
22 h 15 ; Kung fu panda 2 :
18 h ; L’élève Ducobu : 18 h ;
Les Schtroumpfs (3D) : 
16 h 45, 19 h 45, 22 h 15 ;
Les Schtroumpfs : 14 h 15 ; 
Les Tuche : 13 h 45, 16 h, 
20 h 15, 22 h 30 ; Mr Popper
et ses pingouins : 14 h, 16 h ;
Super 8 : 14 h, 14 h 15, 
16 h 45, 17 h 30, 19 h 45, 
20 h 45, 22 h 15 ; Transfor-
mers 3 : la face cachée de la
lune (3D) : 14 h, 17 h 30, 
20 h 45.

•Palace
Les contes de la nuit : 14 h 10 ; 

Case départ : 21 h 25 ; Harry
Potter. Les reliques de la mort.
Partie 2 (3D) : 13 h 50, 
20 h 35 ; Harry Potter. Les 
reliques de la mort. Partie 2 :
16 h 35 ; Les Schtroumpfs : 
14 h, 16 h, 19 h 15 ; Colom-
biana : 13 h 35, 21 h 30 ;
Cars 2 : 13 h 55, 16 h 05, 
19 h 20 ; Lourdes : 15 h 35, 
19 h 35 ; Super 8 : 14 h 05, 
16 h 15, 21 h 10 ; Voyez 
comme ils dansent : 15 h 55,
19 h 45, 21 h 45 ; Bad tea-
cher : 13 h 40, 19 h 50, 
21 h 45 ; Une séparation
(VO) : 21 h 15 ; Mr Popper et
ses pingouins : 15 h 30 ; Trois
fois 20 ans (VO) : 19 h 25.

Serémange-Erzange

•Le Grand Écran
Cars 2 : vf, 20h30.

Thionville

•Kinepolis
Bad Teacher : 14h, 16h, 18h05, 

20h15, 22h30 ; Cars 2 : en 
3D, 17h15, 20h15, 22h30 ; 
Cars 2 : 14h15, 17h15 ; Case
départ : 20h15, 22h30 ; 
Colombiana : 14h15, 17h15,
20h15,  22h30 ; Dance Batt-
le-Honey 2 : 20h ; Harry 
Potter : les reliques de la 
mort- partie 2 : en 3D,  
16h45, 19h45, 22h30 ; Harry
Potter : les reliques de la mort
- partie 2 : 13h45 ; Hop : 14h
; kung fu Panda 2 : 18h ; 
L’élève Ducobu : 16h ; Les 
Schtroumpfs : en 3D, 19h45,
22h15 ; Les Schtroumpfs : 
14h15, 16h45 ; Les tuche : 
14h15, 16h45, 19h45,  22h30
; Mr Popper et ses pin-
gouins : 14h, 16h, 18h ; 
Super 8 : 14h15, 16h45, 
19h45, 20h45, 22h15 ; Trans-
formers 3 : la face cachée de
la lune : 22h15.

CINÉMAS

Bad Teacher, sur les écrans cette semaine encore.
Photo DR

Situé sur un domaine de
trois hectares, le gîte du
château de Puxe offre un
parcours afin de découvrir
l’arboretum avec des essen-
ces rares comme le Sophora
du Japon, le cèdre de l’Atlas,
le séquoia géant, le tulipier
de Virginie ou encore le
Copalme. Partenaire de Pla-
net’Air, le site fait désormais
partie d’un package compre-
nant un baptême de l’air et
un hébergement grâce aux
"Fugues enchantées" du
comité départemental du
tourisme. Enfin, les ama-
teurs de relaxation pourront
bientôt adhérer à une
séance de sophrologie avec
Brigitte Chollot lors de leur
réservation.

Se mettre
au vert…
et à l’air


