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Le Saulnois
terre 
de bon goût

Les grands espaces du Saulnois ravissent 
depuis longtemps les amateurs de beaux paysages.
Il serait dommage de ne pas aussi profiter 
des trésors gastronomiques du pays… 

Le Saulnois, c’est d’abord la campagne à perte de vue.
Un ciel haut et de vastes espaces, propices à de nombreux
circuits grandeur nature. C’est aussi une fantastique ré-
serve naturelle, avec l’étang de Lindre et ses activités pisci-
coles. Des villages coquets et des édifices de tous les âges.
La cité fortifiée de Marsal et son passionnant musée du Sel.
Vic-sur-Seille, son hôtel de la Monnaie, ses églises classées
et le musée Georges-de-la-Tour. Lagarde et son irrésistible
petit port de plaisance. La fabuleuse collégiale de Muns-
ter… Et encore l’étonnante presqu’île de Tarquimpol, la
maison du pays des Étangs, des bases de loisirs où il fait
bon lézarder…

Le Saulnois, c’est aussi une population hospitalière, qui
cultive l’art de vivre et le bon goût. Ce sont ces hommes et
ces femmes qui célèbrent chaque jour le terroir et l’amour
du beau produit. Ils sont éleveurs d’escargots, producteurs
de foie gras, affineurs, aviculteurs ou bouilleurs de cru… 

Nous sommes partis à leur rencontre, avec une gourman-
dise que nous espérons contagieuse. 

Les étapes 
des gourmands

• La 12e Borne à Delme : les frères François (Bernard et
Jean-François) y mitonnent une cuisine très sûre, à base de
produits du terroir. Filets de perche de Gélucourt, sandre au
beurre blanc, saucisse de porc et de foie gras, mirabelle de
Tincry « dans tous ses états ».

• La Toque blanche à Bénéstroff : inventif et inspiré,
Jean-Luc Nopre est le cuisinier qui monte, qui monte… au
pays du Saulnois. Salade aux queues d’écrevisse et melon
flanquée de ses petits oignons rôtis, tranche de gigot fer-
mier mariné à l’huile d’olive et au romarin avec sa poêlée
d’ail confit, nems croustillants aux mirabelles et crème gla-
cée à la vanille…

• Au Relais de la Nied à Villiers-sur-Nied (route de Mo-
rhange) : produits du jardin et du terroir mijotés simplement
mais avec réussite. Pâté lorrain (excellent), pommes rôties,
cochonnaille et quiche lorraine.

Une balade en compagnie de Nicolas BASTUCK 

Le bonheur est dans le pré !
I L faut rendre à César ce qui

appartient à César. Et à l’Al-
sace-Lorraine son foie gras !

Si les Égyptiens gavaient déjà
leurs oies, il est établi que c’est
Jean-Pierre Clausse qui, en 1780
à Strasbourg, remit la terrine de
foie au goût du jour, à la table du
marquis de Contades, maréchal
de France dont il était le cuisinier.
« Jean-Pierre Clausse était
Lorrain, puisque né à Dieuze en
1757 », précise Lionel Verazzi. 

Nous sommes à Rodalbe, au
restaurant de ferme Le Paysan
gourmet. 3 000 canards, mais
aussi des chapons, des faisans et
des oies, s’ébattent ici dans une
immense volière (4 ha dont 3
couverts). Comble du luxe : les
bêtes disposent même d’un plan
d’eau couvert. Le bonheur est
dans le pré, et le Périgord n’en a
pas le monopole !

« Quand j’entends parler de
traçabilité, je rigole. Chez moi,
c’est facile : je produis tout ce
que je sers, pain et desserts
compris ! », plastronne le
maître des lieux. Lionel et sa
femme Chantal font une tonne et
demie de foie gras de canard
(entier) par an. Pas de pâte sus-
pecte en guise de nourriture, ni
de pistolet pneumatique pour
remplacer l’entonnoir. Le ga-
vage se fait ici dans les règles de

l’art, à la main, et les palmipèdes
sont élevés sur l’herbe et nourris
aux céréales. Ensuite, recette ba-
sique : éviscéré à chaud, le foie
est cuit directement. Du sel, du
poivre, un point c’est tout. Ni
vin blanc, ni porto, pour « ne
pas casser le goût ». Voilà.

Truffé sous la peau
Bien sûr, le chef a plus d’un

tour dans son sac pour accom-
moder à sa table sa production :

nougat de foie gras aux fruits
secs confits, chapon farci au foie
gras et truffé sous la peau, car-
paccio de foie gras à la fleur de
sel de Guérande, macaronade de
foie gras aux truffes (recom-
mandé)… Sans oublier les esca-
lopes de foie gras poêlées, spé-
cialité de la maison : aux
asperges vertes, aux figues, aux
mirabelles ou flambées à la li-
queur de pain d’épices, selon
l’humeur et le marché du mo-

ment… Le tout arrosé d’un vin
de Moselle de bon aloi, produit à
quelques mètres de là par
Claude Gauthier, vigneron-ré-
coltant à Vic-sur-Seille (un ami
de la maison). Si vous ne faites
que passer, la conserverie re-
gorge aussi de spécialités à em-
porter.

Indigeste, le foie gras ? Lionel
Verazzi s’en défend. Intarissable
sur le sujet, il assure : « L’ob-
servatoire de la santé de Tou-
louse a montré que le foie gras
faisait baisser le taux de cho-
lestérol et qu’il était un excel-
lent antidote contre l’infarc-
tus ». Inhumain, le gavage ?
« Pas du tout ! Nous ne faisons
que recréer ce que la nature
nous a appris. Avant de mi-
grer vers les pays chauds, les
oies sauvages se gavent toutes
seules et se constituent leurs
propres réserves ». Ainsi, la
maison ne se contente pas de ré-
galer le gourmet. Elle le décul-
pabilise ! 

• Après le repas, demandez à
visiter l’élevage. Tout au long
de l’année, la maison propose
aussi des stages de cuisine pour
tout savoir sur le dénervage, la
cuisson et la poêlée.

À Rodalbe, les canards et les oies sont traités 
comme des mandarins !

Les œufs frais 
des bénédictines 

« Chez Saint-Benoît, nous
faisons les 3/8 : huit heures
de prière, huit heures de tra-
vail et huit heures de
repos ! ». Scapulaire noir et
voile gris, sœur Jeanne d’Arc,
mère abbesse de la commu-
nauté bénédictine d’Oriocourt,
évoque la devise de la maison :
ora et labora (prie et travaille). 

Nous sommes à quelques ki-
lomètres de Delme. Belle de-
meure à laquelle s’arc-boute
une chapelle d’où s’élève à
toute heure du jour prières et
chants grégoriens, l’abbaye bé-
nédictine se dresse à l’entrée
de ce village de poche (50 ha-
bitants). Treize religieuses
contemplatives vivent ici cloî-
trées. La plus jeune a 28 ans, la
doyenne en a soixante de plus.
« Il y a encore quelques an-
nées, nous vous aurions ac-
cueilli derrière des grilles.
Aujourd’hui, elles ont dis-
paru et toutes les sœurs pos-
sèdent la clé du monastère.
Une manière de montrer que
notre engagement vis-à-vis
de Dieu est librement
consenti ».

Fidèles à l’esprit bénédictin,
les sœurs d’Oriocourt vivent
de leur travail. Tandis que
d’autres font du miel ou des li-
queurs, la communauté du
Saulnois donne dans l’avicul-
ture : 3 000 poules élevées au
grain dans le poulailler de l’ab-
baye, et des œufs dont la répu-
tation n’est plus à faire.
« Nous avons toujours visé la
qualité. Pas de farine ni de
nourriture bas de gamme.
Rien que du blé, du maïs et

des oligo-éléments ! », sou-
ligne sœur Jeanne d’Arc. 

Un plumage 
chaque année

La production obéit à une or-
ganisation quasi-taylorienne. Il
y a les ramasseuses et les cali-
breuses, une religieuse chargée
des livraisons (le mardi à Metz
et le mercredi à Nancy), une
équipe responsable de l’hy-
giène et une sœur économe
pour gérer le tout. La commu-
nauté entretient également un
petit potager pour sa propre
consommation et procède
chaque année à un plumage en
règle. « Nous sommes une pe-
tite communauté priante et
laborieuse. Notre tenue de
travail, c’est la blouse au
poulailler et le jean’s au ver-
ger ! ».

• Plusieurs dizaines de per-
sonnes viennent chaque jour à
l’abbaye faire provision
d’œufs frais. Certains en pro-
fitent pour assister à l’un des
offices qui ponctuent la jour-
née de travail (quatre célébra-
tions par jour, sans les vêpres
et la vigile). L’abbaye offre
une petite hôtellerie mise à la
disposition des couples ou des
petits groupes qui viennent ici
en retraite. 

« Si vous nous faites de la
publicité, n’oubliez pas de
dire que nos collègues des
villages voisins de Liocourt
et Craincourt produisent
aussi de très bons œufs », in-
siste la mère abbesse, avant de
prendre congé pour filer à l’of-
fice de midi.

Frais, bien calibrés et servis sur un plateau !

Les surprises
du fromage

Les fromages frais de Bacourt : 
à vous rendre chèvre !

Bettina Schulz n’aurait jamais pensé
faire carrière dans le fromage. Jusqu’au
jour où elle rencontra Claude Belloy,
« l’agriculteur de sa vie ». Depuis, l’affi-
nage est sa passion. Elle dit : « Le fromage
est une matière vivante, on ne maîtrise pas
tout. Souvent, on a de bonnes surprises :
on découpe et c’est tout moelleux à l’inté-
rieur ! ». Dans leur chèvrerie du Haut-du-
Mont, à Bacourt, près de Delme, les
Schulz traient chaque jour à la main une
cinquantaine de chèvres et cinq vaches, en
pâture sur une vingtaine d’hectares. 

De ses fromages, Bettina parle comme
un œnologue de ses vins : ils sont
« corsés » ou « moelleux », « fondants »
ou « crémeux », ils ont du « corps » ou du
« caractère ».

Faisselle de chèvre, bûche cendrée et
chèvre frais. Excellente tomme au cumin.

Le pschitt
du bonheur

À Munster, sans doute la meilleure limonade au monde.

À deux pas de la somp-
tueuse collégiale Saint-Ni-
colas (gothique flam-
boyant), dont les deux
flèches culminent à 73m de
hauteur, règne une efferves-
cence permanente. 80 000
bouteilles sortent chaque
jour de la petite limonade-
rie de Munster. Élaborée il
y a plus d’un siècle par Vic-
tor Geyer (1895), la recette
n’a pas changé : du sucre
fondu et de l’essence de ci-
tron naturelle, du CO2 pour
les bulles, et un peu (rien
qu’un peu) d’acide citrique
pour la conservation. Pas de
sucre liquide ni d’aspar-
tame, juste des ingrédients
de qualité. Un peu d’amour
et beaucoup de soins. Ver-
sez le tout dans une bou-
teille en verre surmontée
d’un bouchon mécanique
qui fait « pschitt ! » quand
on le dégoupille. Boire bien
frais.

Encore artisanale dans sa
production, la limonade Lo-
rina s’exporte aujourd’hui
dans le monde entier : aux
États-Unis et au Japon, en
Grande-Bretagne et en Alle-
magne… Fauchon, la cé-
lèbre épicerie de luxe de la
place de la Madeleine, la

tient en bonne place dans
ses rayonnages. « Com-
ment ai-je pu boire une
autre limonade ? », écrit
via l’internet ce Français
expatrié en Amérique.

Nouvelle usine
Cédée en 1996 à un an-

cien cadre de la distribution,
la maison se plie aujour-
d’hui aux modes de gestion
modernes. Un service mar-
keting a été créé à Paris. La
gamme s’est élargie : en
plus de la limonade, de la
citronnade et de l’oran-
geade, de nouveaux par-
fums ont été lancés (fruits
rouges, menthe, grenadine).
En cinq ans, le chiffre d’af-
faires a été multiplié par…
quarante, passant d’1,5 M¤
à 65 M¤ ! Pour faire face à
la demande, une nouvelle
usine sera inaugurée dans
quelques semaines, à la sor-
tie du village. 

Un peu dépassé par ce dé-
veloppement fulgurant,
Yves Kesseler, ancien gé-
rant, toujours directeur mais
également maire de Muns-
ter, promet à ses fidèles
clients : « Tant que je serai
là, la Lorina ne changera
pas ! ». On ose l’espérer.

À déguster
Du vin… Vignerons de père en fils, les Gauthier perpétuent la

tradition du vin de Moselle. À la recherche d’un récoltant capable
de relancer ce qui fit en son temps la fierté du patrimoine local,
Vic-sur-Seille a accueilli Claude Gauthier sur ses terres il y a une
dizaine d’années. Muller-Thurgau, Auxerrois et pinot noir de très
bonne tenue. Coup de cœur : la cuvée Georges-de-la-Tour
(rouge), né d’un assemblage de pinot noir et de Gamay.

… de l’eau de vie… Céréalier-distillateur à Burlioncourt, près
de Château-Salins, Jean Girardin produit à la ferme d’excellentes
eaux-de-vie, pas trop hautes en degré et donc très fruitées. Grands
classiques (poire, mirabelle, prune…) mais aussi petits fruits sau-
vages aujourd’hui tombés dans l’oubli, malgré la poésie de leur
consonance et la force de leur parfum (sorbier des oiseleurs, ali-
zier, aubépine, sureau…).

… et des confitures ! Ne manquez pas les conserves, jus et
confitures artisanales de Régis Kriegel, à Montdidier. La Cor-
beille lorraine prépare ses produits dans la tradition lorraine, à
partir de fruits du verger rigoureusement sélectionnés. Confiture
de mirabelle, rhubarbe-banane et poire-vanille. Excellente gelée
de pomme-coing. Mirabelles au sirop et à l’alcool. Jus de pomme
épatant.

Au royaume des bêtes à cornes
Profession : héliciculteur.

Éleveur d’escargots, si vous
préférez. À Molring, Jean-
Michel Giraud a fait de la
production des bêtes à
cornes sa spécialité. Nathalie
Toniolo, sa belle-fille, l’a re-
joint il y a quelques mois.
Cette ancienne salariée de
Bata, lauréate du prix de la
jeune femme créatrice d’en-
treprise, fourmille d’idées
pour diversifier la produc-
tion, laquelle atteint aujour-
d’hui 450 000 bêtes par an.
Du gros gris, pour l’essen-
tiel. Décoquillés une fois
parvenus à bonne crois-
sance, les gros gris de Mol-
ring sont passés au sel fin

avant d’être ébouillantés une
première fois. Lavés, ils sont
ensuite coupés au ciseau.
« Nous leur supprimons les
organes génitaux, la tête et
la ratule, sorte de petite
langue râpeuse striée de
32 000 petites dents. Au-
tant d’organes pas très di-
gestes ! », s’amuse le pro-
ducteur. Passés une seconde
fois dans un court-bouillon
assaisonné d’herbes et de
vin blanc, ils se conserveront
six jours au réfrigérateur.

Les restaurants absorbent
30 % de la production de
Molring. Le reste est vendu
aux particuliers, frais, beur-
rés ou en croustille. À terme,

la maison envisage d’inves-
tir dans une conserverie, de
manière à pouvoir vendre
des préparations pour casso-
lette. Si tout va bien, une
ferme-auberge et un maga-
sin verront le jour. 

• En attendant, le produc-
teur accueille chaque année
des centaines de visiteurs.
« Les visites s’arrêtent fin
octobre. Car après, c’est du
20h/24 ! », témoigne Natha-
lie Toniolo. C’est que les ha-
bitudes ont la vie dure : l’es-
cargot se consomme surtout
durant les fêtes.
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