
,rge-musée d'Etueffont, ce n'est pas que le lieu de travail du forgeron, c'est aussi une 
ion typique du Piémont vosgien reconstituée. Lisa Tauran adjointe au patrimoine 
,ose des visites libres ou guidées. Photo Véronique Olivier 

isun prowgieux sou1net, on ne­
couvre aussi la vie quotidienne 
typique d'une maison du Pié­
mont vosgien. Camille était 
aussi un agriculteur prati­
quant une économie de subsis­
tance familiale. Les visiteurs 
découvrent la reconstitution 
de différentes pièces à vivre 
mais aussi de nombreux outils 
et appareils de métiers indis­
pensables à l'époque, cordon­
nerie, couture, teinture textile, 
distillerie. On répare tout, on 
produit tout sur place. Le tra­
vail de la terre et son incroya­
ble variété d'outils de jardin et 
de labours sont omniprésents, 
témoin d'un art de vivre au­
jourd'hui disparu. r pour les fers des ani­

ir, c'est-à-dire pauvre en 
one pour transmettre 
1s de vibrations aux articu -
1s des chevaux et bovins. 
venait ferrer son animal 
les 45 jours » précise Lisa 
an. « En 1920, Camille Pe­
n doit faire face à l'indus-

llbs 

trialisation et le travail de la 
forge décroît. Son fils César est 
plombier chauffagiste mais 
vient aider son père à l'occa­
sion à la forge. En 1977, la forge 
vit ses dernières heures. » 

Aujourd'hui, la bâtisse est 
inscrite à l'inventaire des Mo­
numents historiques et appar-

lke ortie, noisettes et cantal 

! recette est extraite de
rage de la Doubienne Lu·'
tint-Voirin, «Cuisine sau­
au fil des saisons», à base
antes sauvages que l'on
e dans nos pelouses et jar­
Cette recette est idéale

initier les novices à la cui­
tes plantes sauvages.
1ps de préparation 15 min.
>S de cuisson 30 min. Pour
Jersonnes.
rédients: 80 g de feuilles
e; 100 gde noisettes entiè-
00 g de beurre; 200 g.9e
e;l sachet de levure;3
; 10 cl de vin blanc; 100 g
r1tal.
:hauffez le four à 160 de­
:thermostat 5-6). Lavez et
ttez les orties. Séchez-les

puis hachez les très finement. 
Concassez grossièrement les 
noisettes. Faites fondre le beur­
re. Versez la farine et la levure 
dans un saladier. Incorporez-y 
les œufs puis le vin blanc et le 
beurre. Ajoutez les orties et les 
noisettes. Coupez le fromage en 
petits cubes. Ajoutez-les à la 
préparation. Assaisonnez selon 
votre goût. Beurrez un moule à 
cake. Faites cuire 30 minutes au 
four. Le cake doit être bien doré. 
Vérifiez la cuisson du cake: pi­
quez-le avec la pointe d'un cou­
teau, elle doit ressortir propre. 

Cette recette est l'une des 112 que 
l'on trouve dans l'ouvrage de 
Lucie Saint-Voirin «Cuisine 
sauvage au fil des saisons», édité 
chez Terran. 

lke signé Lucie Saint Voirin contient de l'ortie, plante 
riche en nutriments. Photo J?R Alexandra Sophie... ,. 

tient à la commune. La forge 
fonctionne toujours grâce à 
son association présidée par 
Christian Louvet et la gestion 
communale. Des démonstra­
tions et des ateliers y sont ré­
gulièrement programmés. À 
78 ans, Robert Greset en est 
l'animateur et spécialiste des 

Territoire de Belfort 

Une démonstration de ferra-· 
ge de chevaux se dérouîera le 
20 juillet de 14 h à 18 h et les 10 
et 11 août, ce sera une démons­
tration des techniques de for­
ge en attendant les journées du 
patrimoine. 
• Véronique Olivier 

La planche et l'étang 
des« Belles Filles>> , 
un drame derrière le joli nom 

· La planche des Belles Filles est devenue un incontournable
du tourisme et du cyclisme. Photo d'archives Alexandre Marchi

À cheval entre Territoire de 
Belfort et Haute-Saône, la 
planche dite des Belles Filles 
est aujourd'hui un incontour­
nable du Tour de France cy­
cliste. Son nom laisse rêveur 
et peut laisser croire à un en­
droit où les femmes seraient 
plus jolies qu'ailleurs. Il n'en 
est rien et son origine est plus 
dramatique. Terrible même. 
La légende des Belles Filles 
renvoie au XVIIe siècle et la 
très barbare Guerre de Trente 
Ans. Les jeunes filles d'un_,vil-

lage proche de cette monta­
gne, voyant arriver les merce­
naires« Suédois » ,  réputés 
violents, auraient préféré se 
suicider en sautant dans  

_l'étang aujourd'hui appelé 
« étang des Belles Filles ». Le 
prolongement de la légende 
raconte aussi qu'en remontant 
à la surface, leur visage enfan­
tin et gracieux avait touché les 
témoins. Des « belles filles » 
au destin tragique qui restent 
àjamais présentes. 
eA.R. 
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