
Un lieu. Le Lieu où l’on vient depuis des lustres, 
que l’on soit haut comme trois pommes ou 
que l’on ait des reflets poivre et sel. 

Pas besoin d’être dans son assiette pour y faire 
bonne chère. On y vient à la fortune du pot pour 
y découvrir les étals des exposants qui nous 
mettent l’eau à la bouche. Ce n’est pas de la tarte 
de faire un choix parmi les senteurs qui flattent 
nos pulsions olfactives. Les camelots mettent les 
bouchées doubles pour que l’on dévore des yeux 
leurs fruits frais, leurs fromages savoureux ou 
leurs légumes croquants. Et sur le billot du bou-
cher-charcutier, impossible de faire chou blanc. 
On y trouve le morceau qui nous fera nous sentir 
comme un coq en pâte. Dans ses travées, on ne 
se raconte pas des salades mais les échos de la 
cité. Des hommes, des femmes, des enfants, des 
amis, des revenants, des touristes. À couteaux 
tirés, certains mettent les pieds dans le plat, 
d’autres mettent de l’eau dans leur vin. Mais ce 
n’est pas la fin des haricots, nul n’est roulé dans 
la farine, nous finissons tous copain comme co-
chon. Dans ces Halles de Chaumont, où l’on y 
vient depuis plus de 100 ans, on y cherche ce 
qu’il y a de mieux. Des produits et des amis. Des 
tranches de vie. Un idéal. Ouvrez cette gazette 
même si vous n’avez plus un radis en poche, elle 
vous sera offerte deux fois par an. Recettes, por-
traits et découverte de celles et ceux qui font les 
Halles de Chaumont sont au menu. 

Quand la gazette est tirée, il faut la lire !

Bienvenue 
au Marché Couvert !

La gazette gourmande des Halles de Chaumont

HIVER  
2023-2024

RECETTES, 
PORTRAITS, 

RENCONTRES

L’iDé’HallesN°1

GRATUIT, SERVEZ-VOU
S 

!

À la rencontre des producteurs   
Samuel et Jean-François nous racontent 
leur métier, véritable choix de vie au 
service des consommateurs. 

Toute une histoire  
Découvrez l’histoire de ce bâtiment 
exceptionnel de type Baltard, aujourd’hui 
inscrit au titre des Monuments Historiques.

En pleine saison  
Une sélection de produits sur les étals des exposants  
pour accompagner la saison hivernale et préparer Noël.  
En attendant le printemps...

⚟⚟ ⚟⚟ ⚟⚟2 6 7



l'astuce de 
sAmuEl

Découvrez les producteurs 
des Halles, leurs produits et 
leur philosophie.

La race Cou nu est reconnue pour sa chair 
ferme et fine. 

Pour un rôti cuit à 
cœur, favorisez une 
cuisson lente au four 
pour apporter le cœur 
de la viande à 68°C. 
Aidé d’une sonde cu-
linaire que l’on peut 
fixer sur le four, elle 
sonnera quand le cœur 
sera à température. 

Christine Guillemy
Maire de Chaumont

Passion éleveur, du 
tout bon pour le 
consommateur.

Le prestige des Halles de 
Chaumont a su attirer 
deux jeunes éleveurs pour 
les mettre en prise directe 
avec les consommateurs. 
Deux profils différents de 
par leur production mais 
des points communs pour 
Samuel, du stand Chez 
L’Pierre et de Jean-Fran-
çois, de la Ferme de Bus-
son. Carte cochon et co-
chonnaille pour l’un, des 
volailles fermières pour 
l’autre. Pour les deux, du 
plein air intégral, une ali-
mentation des animaux 
en circuit court et pas 
d’antibiotiques. Du rai-
sonné, de l’authentique et 
de la qualité. Jean-Fran-
çois, du côté de Proven-
chères-sur-Meuse, est issu 
d’une famille d’agricul-
teurs et n’a pas attendu les 
sirènes urbaines du bien 
manger et du bien pro-
duire. C’est ancré en lui et 
l’envie d’élevage, du tra-
vail bien fait pour procurer 
le plaisir d’une nourriture 
de qualité sont un vrai 
sacerdoce pour lui qui a 
connu d’autres aventures 
professionnelles avant de 
lancer sa production en 
2016. Pour Samuel, issu 
aussi d’une famille d’agri-
culteurs céréaliers, il n’est 
pas arrivé à bon-porc tout 
de suite ! Il a fait une re-
conversion au milieu des 
années 2010 en passant 
notamment par le lycée 
agricole Pisani avant de di-
versifier la production de 
l’exploitation familiale en 
y apportant de l’élevage. 
Un choix porté sur le porc 
car il pouvait le dévelop-

production, le bien-être 
animal fait partie de l’ADN 
de nos éleveurs. Pour la 
race Cou-Nu, là où un éle-
vage fermier en plein air 
accepte 15 poules au m2, 
Jean-François est à 9. Le 
temps de production est 
autour de 120 jours pour 
permettre à la volaille 
d’avoir une croissance 
lente. Un gage de qualité 
pour le développement 
de ses volailles. C’est 
plus que les labels. Dans 
ce petit coin d’agri-na-
ture, poules, pintades et 
dindes picorent au sein de 
cinq poulaillers avec les 
monts du Bassigny à l’ho-
rizon. Sur les versants de 
Maranville, les porcs qui 
sont issus de croisements 
sont élevés à quelques en-
cablures de la ferme fami-
liale. Ils naissent et vivent 
au grand air de la vallée de 
l’Aujon. Ils sont nourris par 
le produit de l’exploitation 
céréalière de la ferme qui 
s’apprécie sur 64 hectares. 
Blé, orge et pois consti-

per entièrement et y avoir 
une gamme de produits in-
téressants. Et comme une 
tradition, le nom de l’ex-
ploitation rend hommage 
à son grand-père, Pierre. 
Dès leur arrivée au sein  
des Halles de Chaumont 
(2017 pour Jean-François, 
2019 pour Samuel), les 
clients ont répondu favo-
rablement à la vente di-
recte comme un complé-
ment aux offres des autres 
stands de boucherie-char-
cuterie qui font la qualité 
et le prestige des Halles. 

Les clients s’y retrouvent 
et cette nouvelle offre 
permet d’attirer un plus 
grand nombre de consom-
mateurs. Les esprits et 
mentalités changent, ou 
reviennent à la raison di-
raient d’autres. Plus de 
traçabilité, une confiance 
qui se travaille entre l’éle-
veur et la clientèle du 
marché. Et le succès est 
au rendez-vous ! Pour la 

tuent le triptyque alimen-
taire des animaux. 10 mois 
pour amener l’animal à sa 
maturité, autour de 120 kg. 
Bien plus que les labels là 
encore. Une exigence et un 
choix assumé dont les re-
tours sont dithyrambiques; 
le goût d’antan ! 

Ce critère qualitatif a un 
coût mais rien de tabou. 
Si certains budgets serrés 
ne peuvent se rendre au 
marché tous les samedis, 
c’est aussi un rôle d’édu-
cateur d’une autre façon 
de consommer à laquelle 
s’adonnent Jean-François 
et Samuel. Les clients du 
marché peuvent décou-
vrir leurs gammes de 
produits chaque same-
di et surtout poser des 
questions, demander des 
conseils et profiter de la 
passion de ces éleveurs. 

du Maire

le mot

Depuis des siècles, les 
Halles font battre le 
cœur de Chaumont. In-
terface entre les pro-
ducteurs et les consom-
mateurs, entre la ville 
et ses campagnes, c’est 
plus qu’une ode à notre 
terroir, c’est un moment 
de partage où tous nos 
sens sont en éveil. 
Au-delà du monument 
historique, c’est un hé-
ritage alimentaire et 
social que nous voulons 
transmettre et valori-
ser. 

C’est pourquoi nous y 
développons la convi-
vialité (buvette…), l’ani-
mation (concerts, arts…), 
et désormais la commu-
nication ! 
J’espère que ce premier 
numéro du Journal des 
Halles va éveiller toute 
votre curiosité. On y 
aborde la richesse de 
ce lieu aussi bien par 
l’anecdote historique 
que par la petite astuce 
cuisine en passant par 
la présentation de ceux 
qui font les Halles : nos 
commerçants.

À lire, à partager et à 
diffuser sans modéra-
tion !

JEAN-FRANÇOIS DIDIER
Stand La Ferme de Busson

 Eleveur et producteur  
(Val de Meuse, Haute-Marne)

SAMUEL AUBRY
Stand Chez L'Pierre 
 Eleveur et producteur 

(Maranville, Haute-Marne)

l'astuce 
de Jean-
François

Pour une volaille en-
core plus tendre, pen-
sez à la mettre dans 
un bouillon à feu doux 
durant 20 min avant 
de la faire cuire au 
four. Un bouillon fait 
d’herbes aromatiques, 
de quelques légumes 
et d’un petit verre de 
vin blanc. Au four, pri-
vilégiez une cuisson 
à chaleur tournante 
entre 150° et 180° de-
grés en laissant 1 heure 
par kilo. Vous pourrez 
arroser votre viande 
avec le bouillon durant 
la cuisson. 

à la rencontre de …



dans mon panier

séléction 
des vIns

la rOnde 
des pains

Vin blanc 
sec et fruité 

d’appellation 
Clairette de 

Bellegarde qui 
s’appréciera 
avec un pla-

teau d’huitres. 

• entre 10 
et 20€ •

Vin rouge 
du domaine 

Sainte-Cécile 
qui s'accordera 
avec du gibier 

haut-marnais et 
quelques bons 

fromages. 

• entre 10 
et 20€ •

Un vin blanc 
sec de Haute-

Marne qui 
se déguste 

frais pour un 
apéritif sur le 

pouce. 

• entre 10 
et 15€ •

Pain aux figues et raisins

Un indispensable pour 
vos foies gras, volailles, 

fromages et autres 
mets délicats

 *Les prix affichés sont indicatifs et basés sur des moyennes constatées en décembre 2023.  
Ils sont susceptibles d'évoluer selon les productions et les disponibilités auprès des commerçants.

l’abus d’alcool est dangereux 
pour la santé, à consommer 

avec modération

Avec un budget avoisi-
nant 30 euros*, que puis-je 
prendre pour mes repas de 
la semaine   ? Pas forcément 
de tout mais des fruits, des 

En furetant à travers tous les stands des Halles, voici quelques idées et suggestions pour 
se faire plaisir en fonction de son budget. 

250g de 
faisselle de 
producteur

1L de jus 
de fruit

2 poireaux  
BIO

Chou 
blanc  

1 pièce

6 œufs 
de plein 

air

150g 
d'olives  
vertes

250g de 
girolles 
fraîches

250g  
de pièce 
de bœuf  
(2 pers.)

1/2 kg de 
pommes 

Gala

1 idéal  
Chaumontais 
(1 personne)

100g de  
crevettes roses

Détour chez Andréa à 
l’Arène des vins et sur le 
stand des Richesses du 
Terroir pour une sélec-
tion tout en rondeur et à 
consommer avec modé-
ration. 

Pour accompagner vos 
repas, vos goûters et  
petits-déjeuners, les bou-
langers des Halles, Jé-
rôme, Charles et Olivier, 
vous recommandent : 

Pain de seigle

Une mie dense idéale 
pour accompagner les 

plats de fête, notamment 
les produits de la mer

INGRÉDIENTS

 □ Une pâte brisée
 □ 3 poireaux BIO
 □ 2 cuil. à soupe 

de miel de  Haute-Marne
 □ 2 cuil. à soupe de 

curry en poudre 
 □ 20 cl de crème

fraîche épaisse 
 □ 2 œufs frais plein air
 □ 20 g de beurre 

"Le Mont Mercure"  
(fabriqué à Andilly- 
en-Bassigny)

 □ sel, poivre

Pour 4 à 6 personnes

20
mn

25
mn

MUID 
MONTSAUGEONNAIS

"AUXERROIS"

CHÂTEAU LERMITE
D'AUZAN

TERRACAILLOU

moins
de 15€

29,50  
€

légumes, de la viande et 
quelques gourmandises. De 
quoi se faire plaisir en cuisi-
nant de bons produits et s’as-
surer une alimentation saine.

sur le

pOuce

Salées ou sucrées, toutes 
les envies sont possibles 
pour une pause gourmande 
sur l’espace de convivialité. 
En piochant sur les stands 
des Halles, vous trouverez 
de quoi faire un apéro ou 
un petit déjeuner tardif. 

2 croissants au beurre
2 cappuccino
1 pot de 50g de gelée 
de cassis "Confiture 
des Carmottes"
4 clémentines de Corse

1 pain aux graines 
sans gluten
150g de tapenade au 
piment d’Espelette
2 verres de vin blanc sec
4 crottins de chèvre 
de Haute-Marne 
1 saucisson sec pur 
porc

Préchauffez le four à 180° et 
étalez la pâte dans un moule.

1

2

3

Coupez les blancs de poireaux 
rincés en rondelles, faites 
fondre le beurre dans une 
poële. Mettez les poireaux à 
fondre, salez, poivrez, laissez 
mijoter puis laissez tiédir.

Dans un bol, fouettez les œufs 
avec la crème, le miel et le 
curry. Salez. Répartissez les 
poireaux sur la pâte, versez 

dessus la crème au curry 
et enfournez pour 25 min 

environ, jusqu'à ce que 
la quiche soit dorée. Servez 

chaud ou tiède.

Vous pouvez y ajouter 
quelques rondelles 
de bûche de chèvre, 
ou bien des lardons, 
ou même simplement 
quelques noix 
concassées.

Retrouvez tous les produits locaux de la liste 
d'ingrédients sur les stands du marché !

le plat du jour

QUICHE AUX POIREAUX,  
MIEL ET CURRY

l'ardoise des Halles

moins de 
10€

environ 

3€

autour de 
15€



Estelle
La Chèvrerie 
d’Artemis 
(52) – Eleveuse 
productrice 
fromagère

Frais, demi-sec ou 
sec, en crottin ou en 
pyramide, les produits 
d’Estelle plairont aux 
amateurs de fromages. 

Olivier
La Succulente (52) 
– Boulanger

L’art du travail bien 
fait, Olivier présente 
chaque samedi ses 
pains au levain faits 
maison à base de 
farine transformée 
à Arc-en-Barrois.

Adressez-
vous à la 
Réglementation 
Commerciale 
de la Ville de 
Chaumont.

par mail :  
rc@ville-
chaumont.fr 

par téléphone : 
03.25.02.67.00

Xavier
Les Jardins du 
Plateau (52) 
– Producteur 
maraîcher certifié Bio

Sur les coteaux de la 
cité langroise, Xavier 
produit et cultive 
avec patience et en 
respect de la nature 
des fruits et légumes 
certifiés Bio.

Andréa
L’Arène des vins (52) 
- Caviste

Secs, fruités ou 
corsés, une belle 
sélection de vins des 
Costières de Nîmes, 
dans la vallée du 
Rhône, pour accom-
pagner vos apéritifs, 
brunchs et diners. 

Jacques
Fruits et Légumes 
(88) – Producteur 
maraîcher

Cultivée avec soins 
et cueillie à point, 
Jacques vous propose 
sa sélection nature au 
fil des saisons.

Cid
Chez Ilyès (52) -
Epicerie

Des olives aux fruits 
secs en passant par 
les épices, Cid vous 
propose un large 
choix de saveurs 
pour agrémenter vos 
plats. 

Rémy
Aux Petits Plaisirs 
(52) – Pâtisserie, 
chocolaterie, 
confiserie & glacier

Ses viennoiseries 
et ses nombreuses 
préparations font 
le bonheur des 
papilles sucrées ou 
salées.

Charles
La ferme du Cheval 
Gris (21) - Boulanger 
Pain Bio

Avec une farine 
de meule issue de 
l'agriculture biologique, 
Charles façonne ses 
pains Bio dans la plus 
pure tradition des pains 
de campagne.

Fabienne
Terroir Légumier 
(52) - Producteur 
maraîcher 

Une agriculture 
raisonnée et locale 
qui offre des bons 
produits toute 
l’année sur les terres 
nourricières de  
Blessonville.   

Cédric
Primeur (21)
Fruits et Légumes

Une sélection 
hebdomadaire de 
fruits et légumes 
que Cédric propose 
à ses clients avec 
la garantie du beau 
produit. 

Éric
La Ferme du 
Passé Simple 
(52) – Producteur 
maraîcher certifié Bio

Produits en contrebas 
du plateau de Chau-
mont, à Choignes, les 
légumes de La Ferme  
du Passé Simple sont 
cultivés avec authenti-
cité. 

envie 
d'un
stand 
?

1 2

Michel
Les Ruchers du 
Plateau de Langres 
(52) – Certifié Bio
Apiculteur

Issu du nectar de 
fleurs de tilleul, 
d'acacia ou de 
prairies, les miels de 
Michel récoltés au 
sud-ouest de Langres 
sont fruités et légers.

9

François
Miel (52) –  
Apiculteur

Une production 
100% Haute-Marne 
pour des ruchers 
situés dans la vallée 
de l'Amance, pour 
un miel doux et 
raffiné issu de fleurs 
d'Acacia et de fleurs 
d'été.
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dans la galerie 
MARCHANDE
Ils sont les visages de vos Halles, perma-
nents ou saisonniers, nouveaux et familiers, 
ces femmes et ces hommes vous attendent 
le samedi pour le grand marché mais aus-
si le mercredi pour le marché uniquement 
extérieur. Des sourires, des conseils, ils font 
partie du quotidien des clients. 

Si vous ne les connaissez pas encore,  
faisons les présentations ! 

Philippe et Jeanne
Les Petits Fruits de Vouxey (88) –  
Producteur maraîcher

Un vaste choix proposé toute l’année aux clients 
des Halles entre leurs propres productions 
et des fruits et légumes de saison finement 
sélectionnés. Coup de cœur spécial pour leurs 
fraises produites chaque année au printemps, sur 
près de 3 hectares.

3

13 15

Joël
Primeur (52)
Fruits et légumes

Quantité et qualité, 
son grand stand au 
milieu du marché 
fait le bonheur des 
clients depuis de 
longues années.

6

5

Angèle et Vincent
Les Marchés du plateau (52) –
Crémiers, fromagers affineurs

Servis par une équipe dynamique et sympa-
thique, le plus dur sera de choisir parmi les 
nombreux fromages et produits laitiers propo-
sés. Provenant de toute la France et des pays li-
mitrophes, c'est un véritable voyage des saveurs. 
Crémeux, à pâte préssée cuite ou pâte dure, il y 
aura un fromage pour tous les goûts.

11

Céline
Les Richesses du 
Terroir (52) – 
Groupement de 
producteurs

Une sélection du 
meilleur à manger et à 
boire pour favoriser les 
producteurs haut-mar-
nais et des proches 
départements. 
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jardins 
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Thomas
Les Marais de 
la Sauze (17) 
- Ostréiculteur 
affineur

Un saisonnier que 
l’on voit revenir 
avec appétit quand 
la saison des huîtres 
arrive. Fine de Claire 
et spéciale de Claire 
au menu.

Retrouvez les stands de vêtements 
à l'extérieur, présents le samedi et le 
mercredi !

Christophe
Charcuterie Bouard 
(52) – Boucherie-
charcuterie

L’un des petits 
nouveaux des 
Halles qui saura 
vous faire découvrir 
ses productions 
bouchères et 
charcutières.

Samuel
Chez L’Pierre (52) –
Eleveur producteur

Du plein air intégral 
pour les cochons 
élevés dans la vallée 
de l’Aujon. Le retour 
du goût d’antan 
pour une viande de 
qualité.

Jean-François
La Ferme de Busson 
(52) – Eleveur 
producteur

Elevées au grand air 
du côté du Val-de-
Meuse, les volailles 
de la Ferme de 
Busson sont nourries 
sans OGM ni médica-
ment pour un goût 
authentique.

Michel
Détaillant (52) - 
Coutellerie

Pas de bonne cuisine 
sans de bons outils. 
Michel saura vous 
conseiller les plus 
fines lames produites 
localement pour vous 
accompagner dans 
vos préparations.

Serge
Boucherie (52) - 
Eleveur producteur

Une gamme de 
viandes élevées 
et travaillées avec 
attention et passion 
par Serge. Découvrez 
ses spécialités, entre 
volailles et lapins.

Jérôme
Le pain de Jérôme 
(52) – Boulanger 
pain Bio

Sans gluten, avec 
une farine issue du 
l’agriculture Bio, une 
gamme de pain sa-
voureux vous attend 
chaque samedi. 

Anicet
Boucherie Michel 
(52) - Boucherie 
charcuterie

Figure du marché, 
Anicet vous propose 
une large gamme de 
produits élaborés par 
ses soins. Une viande de 
qualité et des produits 
fins et savoureux. 

Marie-Christine & Damien
Le Phare d’Ar Men (52) - Poissonnerie

C’est en famille que Marie-Christine et Damien 
vous accueillent sur la seule poissonnerie des 
Halles. Crustacés, poissons ou amuse-bouches, 
laissez-vous tenter par les nombreux produits de 
la mer proposés.

Raphaël, 
François & David
Boucherie chez 
François (52)- 
Boucherie-charcuterie  
& traiteur

Toujours l'une des réfé-
rences des Halles avec son 
grand choix de viandes et 
son jambon fait-maison.

à l'extérieur

on mange

on s'habille
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Eric & Dominique
Saisonnier (52) – Fleurs & champignons  

Fleurs des champs, fleurs sauvages et 
champignons, Eric et Dominique vous accueillent 
au gré des saisons avec sourire et bonne humeur.

S*

S*
S* = saisonnier. Retrouvez tout au long de l'année 
nos exposants saisonniers qui animent les halles 
de leurs produits et fabrications artisanales.
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Œufs de plein 
air (52)

Rotisserie 
Avesnoise (88)

Chèvrerie du 
Chanois (52)

Le  Roi du 
Poulet (52)

Pâté Haut-
Marnais (52)

Jardi'Frais (52) 
- le mercredi -

Traiteur 
asiatique (52)

Fruits & légumes Pains  
& pâtisseries

Epicerie fine  
& produits frais

Boucherie, traiteur 
& poissonnierS*

S*

S*

S*

Malika

Thi Thu

Jérôme
(52) - Petite 
restauration et 
boissons chaudes

Pour la pause 
matinale ou à 
emporter, il y 
a toujours une 
bonne raison de 
succomber à une 
gaufre ou un cornet 
de marrons chauds.

Maryse
(52) - Confection 
de sacs

Benjamin
(52) - Producteur 
maraîcher

28

Gaufres  
& cafés

Sacs

Prima- 
flor
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dans le 
rétro

De verre 
et de fer, 
l’histoire 
du marché 
couvert

À l’heure des Rencontres 
Internationales des Arts 
Graphiques !

Retour au début des années 
90 lorsque le premier festi-
val de l’affiche va mettre en 
émoi la ville de Chaumont 
et initier un rendez-vous 
incontournable des gra-
phistes français et inter-
nationaux, qu’ils soient 
étudiants ou profession-
nels. Bien avant le Centre 
national du graphisme 
inauguré en octobre 2016, 
les Halles ont accueilli des 

Lorsque vous franchissez le 
perron des Halles de Chau-
mont, vous foulez une part 
importante de l’histoire 
de la ville. Si vous tendez 
l’oreille aux récits des fins 
connaisseurs de l’histoire 
de la cité préfecture, ils 
vous narreront que ja-
dis fut érigée ici l’église 
Saint-Michel et à côté son 
cimetière. Que cet édifice 
religieux qui donna éga-
lement son nom à l’entrée 
Sud de la ville à quelques 
encablures, feu la porte 
Saint-Michel, était situé 
rue de Chamarandes au-
jourd’hui rue Georges Clé-
menceau. L’insalubrité et 
le manque de place allait 
entraîner le transfert du 
cimetière vers celui de Cla-
mart à la fin du 18e siècle. 
Quant à l’église, qui subit 
plusieurs transformations 
lors des siècles précédents, 
elle finissait de menacer 
ruine. 

Et en cette fin de 19e siècle, 
les usines de Sommevoire 
et du Val d’Osne sont par-
mi les plus reconnues au 
monde de par la qualité 
de leurs catalogues et de 
leurs productions. Le mar-
ché couvert de Chaumont 
prit forme sous la main de 
Louis Auguste Dupuy, ar-
chitecte de la ville, à par-
tir de 1882. La construc-
tion fut confiée à Jules 
Ferrière, entrepreneur à 
Chaumont. 
La réception définitive eut 
lieu le 26 février 1886. 

Plus de 106 tonnes de 
fonte et 81 tonnes de fer 
furent nécessaires pour 
mener à bien cet ouvrage, 
sans compter les aména-
gements intérieurs puisque 
les cases étaient à l’époque 
fermées et entièrement 
ouvragées en fonte et en 
fer.

L’architecture n’échappe 
pas à ses critiques et à ses 
adorateurs. Le bâtiment 
de fer et de verre s’installe 
dans le paysage urbain de 
la ville et finira par être 
protégé au titre des Monu-
ments Historiques en 1988, 
presque 100 ans après son 
ouverture. Une belle ré-
compense qui devrait l’em-
pêcher de connaître le fu-
neste destin de son aïeule, 
l’église saint-Michel. 

Aujourd’hui, les Halles de 
Chaumont constituent un 
rare exemple d’architec-
ture métallique en Cham-
pagne dont les éléments 
remarquables, son plan en 
T, son élévation intérieure 
de deux niveaux, ses piliers 
en fonte ornées ainsi que 
ses consoles ouvragées en 
font un marqueur du Style 
Baltard constitutif et re-
présentatif du patrimoine 
chaumontais.

Au début du 19e siècle, la 
municipalité chaumontaise 
dû se résoudre à la démo-
lir pour laisser place à une 
halle aux blés qui n’aura 
pas répondu aux attentes 
escomptées. 
Dès lors, en 1869, la ville 
de Chaumont décida de 
construire une nouvelle 
halle. Dans l’esprit du 
temps des bâtisseurs de 
l’époque, la ville de Chau-
mont et son maire, Jules 
Tréfousse, se laissent sé-
duire par les pavillons de 
type Baltard, éponyme 
de Victor Baltard (lauréat 
du Grand Prix de Rome en 
1833) qui connut une re-
nommée importante avec 
les Halles de Paris dont il 
fut l’instigateur. 

À Chaumont, chef-lieu de 
la Haute-Marne, il n’est 
pas anodin de réaliser un 
marché couvert de type 
Baltard utilisant la fonte 
d’art et le fer puisque 
le département pouvait 
s’enorgueillir d’avoir été 
au milieu du 19e siècle le 
premier producteur fran-
çais en fonte de fer. 

expositions d’affiches lors 
des toutes premières édi-
tions intitulées alors Ren-
contres internationales 
des arts graphiques. Lieu 
de gourmandise cultu-
relle pour l’occasion, 
nombre de chaumontaises 
et chaumontais se sont 
empressés de déguster 
les premières sélections 
d’affiches qui faisaient des 
Halles un rendez-vous im-
manquable des amateurs 
d’arts graphiques. Au-
jourd’hui encore, vous pou-
vez découvrir une série de 
reproductions d’affiches is-
sues du Fonds Dutailly édi-
tées par l’association Chau-
mont Design Graphique. 

lumière 
sUr leS 
régisseurs

Christophe

Isabelle

l'art de  
la découpe

Pour hâcher, émincer, cou-
per et trancher, le cou-
teau Santoku est devenu 
l’un des indispensables à 
posséder dans son set à 
couteaux de cuisine. Issu 
de la culture japonaise, sa 
maniabilité et son excel-
lente prise en main en ont 
fait l’un des couteaux les 
plus prisés des chefs et 
des amateurs du monde 
entier.

À travers les différentes 
lames de qualité qui 
garnissent son stand,  

1991
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mémoire & histoire

Comme tout lieu de 
renom, pas de succès 
sans les personnes 
qui œuvrent dans la 
coulisse. Isabelle et 
Christophe sont les 
visages des Halles et les 
indispensables relais 
de la ville auprès des 
commerçants. 

1991. 
2e édition des Rencontres internationales 
des arts graphiques sur le thème du cinéma. 

Michel nous présente cette 
production de Nogent 
qui pourra rivaliser avec 
toutes les meilleures 
lames du marché de la 
coutellerie.  Idéal pour les 
légumes, les poissons et 
les crustacés.  

Ça 
gargouille !

En sortant des Halles rue 
Georges Clémenceau, si 
vous levez les yeux, vous 
pourrez apercevoir sur 
le bâtiment en face de 
vous, légèrement à votre 
droite, deux anciennes 
gargouilles qui veillent sur 
le marché. Il est admis que 
ces dernières proviennent 
de l'ancienne église 
Saint-Michel et qu'elles 
furent récupérées au mo-
ment de sa démolition. 

Juchées sur la bâtisse que 
les anciens appellent la 
maison "Perrussel", elles 
continuent inlassable-
ment, siècle après siècle, 
de veiller sur les chau-
montaises et chaumontais. 

Des souvenirs pour 
conserver, des histoires  
pour mieux connaître



en pleine 
saison

calendrier de saison

AUTOMNE

LÉGUMES

Betterave
Blette
Brocoli
Carotte
Céleri
Chou
Choux de Bruxelles
Chou-fleur
Chou rouge
Courge butternut
Endive
Épinard
Navet
Panais
Poireau
Potiron
Potimarron
Radis noir
Rutabaga
Topinambour

FRUITS

Banane
Poire
Pomme
Châtaigne
Coing
Raisin
Noix & noisette
Kiwi

HIVER

LÉGUMES

Betterave
Brocoli
Carotte
Céleri
Chou
Choux de Bruxelles
Chou-fleur
Chou rouge
Courge butternut
Échalote
Endive
Mâche
Panais
Poireau
Potiron
Potimarron
Rutabaga
Salsifi
Topinambour

FRUITS

Ananas
Châtaigne
Citron
Clémentine
Grenade
Kiwi
Mandarine
Orange
Poire
Pomelo
Pomme

boudinHuitres

chataignes

fromages

l’idéal 
chaumontais

option 
végé

« Montre-moi ton fromage, je te dirai 
qui tu es ! ».  Pour composer son plateau 
de fromage de saison, Angèle du stand 
crémier les Marchés du Plateau nous 
propose un quatuor harmonieux avec 
un morceau de Brie à la truffe noire, une 
tranche de Stilton au porto, un fromage 
anglais particulièrement apprécié pour les 
repas festifs. Pour clore le tout, elle mise 
sur un crottin de chèvre aux cranberries 
et un indispensable Langres fermier. 

Au four pour que le bou-
din garde son intégrité 
et sa rondeur légère-
ment dorée, agrémenté 
de quelques pommes de 
saison, vous aurez un plat 
traditionnel de fin d’année 
pour ravir petits et grands. 

Accompagné d’une gelée 
de groseilles ou d’une 
confiture de fruits rouges, 
c’est un plat authentique 
qui ne décevra pas.  

Pour un plat 100% végéta-
rien et facile à faire, vous 
avez l'embarras du choix 
parmi la grande famille 
des courges. Avec le po-
timarron, on peut se lais-
ser tenter par un hachis 
Parmentier végétarien 
accompagné de carottes, 
de pommes de terre, d’oi-
gnons, d’ail, de quelques 
champignons et d’emmen-
tal. Tout est à disposition 
aux Halles. Plus qu’à cui-
siner et à savourer ! 

Rémy du stand Aux Petits Plaisirs a gardé son secret de 
fabrication d’une crème plus légère pour proposer aux 
chaumontais un idéal plus fin et délicat. 
Pour 4 ou 6 personnes, l’idéal se décline aussi en petite 
portion pour 1 personne pour une douceur de fin de 
repas. Emblématique pâtisserie de Chaumont, si vous 
ne la connaissez pas encore, laissez-vous tenter ! 

En guise de mise-en 
-bouche pour un repas de 
famille ou tout simplement 
pour le plaisir d’un déjeu-
ner frugal, les huîtres font 
partie de ces produits de 
la mer que l’on aime en-
core plus en fin d’année. 
Sur le stand des Marais 
de la Sauze, Thomas nous 
conseille de bien conserver 

La nature à son rythme,  
nos commerçants aussi … 

Ils en profitent pour vous présenter 
le meilleur au fil des saisons.

À pignocher chaud sur le 
stand de Jérôme (stand 
28) ou à cuisiner pour 
accompagner son plat 
de viande, la châtaigne 
est une star de l’hiver 
que l’on prend plaisir à 

retrouver. En velouté 
ou en purée, c’est tout 
autant délicieux. 

sa bourriche entre 0 et 15 °c 
avant de les ouvrir et de les 
savourer. Fine de Claire ou 
Spéciale de Claire pour 
des huîtres plus en chair, 
le calibre des huîtres est 
défini selon leur poids. Les 
calibres 1 peuvent peser 
jusqu’à 150g et les calibres 
4 sont comprises entre 46 
et 65 grammes.  

• Amuse-bouche •— Mémo —

•  Touche sucrée  •

•  Dans le cornet  •

•  Plat canaille •

L’indis-
pensable

Il est de toutes les 
saisons de se lais-
ser tenter, avec 
modération, par 
quelques bulles 
pétillantes  
notamment 
celles de la  
cuvée prestige 
de la maison 
haut-mar-
naise Hervé 
Hudelet. 

• Champagne•



horaires

en vrAC

• RENCONTRE • 
Dans le cadre du projet 
Chef d'œuvre, les élèves  
du CAP cuisine & restaurant 
de l'Alméa viennent faire 
découvrir leur métier.

Retrouvez tous les évènements à venir aux 
Halles sur le site web de la ville de Chaumont 
et sur halles-chaumont.fr !

Faire ses courses avec des récipients éco-responsables,  
pour en finir avec les sacs de sacs et autres emballages superflus ! 

Les filets  
à provisions
→ Primeur, épicerie

Les filets en coton issus 
d’une agriculture respon-
sable et biologique sont 
désormais répandus mais 
doivent encore plus se dé-
mocratiser. Ils permettent 
de recevoir les fruits, les 
légumes et toutes autres 
gourmandises des rayons 
épicerie du marché. Les 
emballages en papier 
kraft des maraichers 
peuvent aussi resservir 
plusieurs fois. Ne les jetez 
plus ! 

Grand marché  
tous les samedis matin,  

de 7H30 à 13H.

Marché extérieur  
les mercredis et samedis 
de 7H30 à 18H (19H en été).

Profitez chaque jour d’une heure de 
stationnement GRATUITE en cœur de ville !

Parking de l’Hôtel de Ville (souterrain) 
gratuit → 120 mètres de distance soit 

moins de 5 minutes à pied

Parking Voltaire (souterrain et aérien) 
gratuit  → 250 mètres de distance  

soit moins de 10 minutes à pied

AUX HALLES

Entrez simplement votre plaque 
d’immatriculation dans les bornes prévues à 

cet effet ou à l’aide de l’application Flowbird sur 
votre télephone.

10.
04

l'agenda

stationner

Les pots de moutarde, les pots de 
confiture ou les pots de yaourt, 
autant de récipients qui 
peuvent être réutilisés pour 
disposer les produits frais et 
secs de vos commissions. As-
surez-vous de bien les net-

toyer au préalable et vérifier 
que les couvercles ferment bien. 

Ce journal a été conçu par la ville de Chaumont dans le cadre du 
dispositif « Action Cœur de Ville » et a pour but de mettre en valeur 
son marché couvert, les Halles de Chaumont, et les commerçants 
qui le font vivre et qui l’animent toute l’année. Point central de la 
vie chaumontaise depuis plus de 100 ans, les Halles orchestrent le 
bien vivre ensemble et la culture grace aux différents évènements 
organisés au cours de l’année par les acteurs de la vie sociale, 
patrimoniale, culturelle et éducative de Chaumont. Merci à tous les 
commerçants des Halles pour leur enthousiasme et leurs astuces 
gourmandes.
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Au sein de son panier en 
osier fabriqué par les van-
niers haut-marnais ou ses 
sacs en toile de jute réutili-
sables, les emballages ali-
mentaires ont tendance à 
diminuer depuis quelques 

années. Aujourd’hui, nous 
pouvons poursuivre ces 
efforts en réalisant nos 
courses avec nos propres 
récipients ou d’anciens ré-
utilisables en accord avec 
les commerçants. 

Des petits gestes qui 
contribuent à la réduction 
globale des emballages. 
Le panier à main sera juste 
un peu plus lourd, mais 
vous pouvez aussi privilé-
gier le sac caddie à roulette. 

Les boîtes alimentaires en verre
→ Patissier, fromager, traiteur, boucher, poissonnier…

De différentes tailles, elles per-
mettent de recevoir les morceaux 
de viandes, les préparations de 
votre traiteur, les pâtisseries, 
les portions de fromages ou les 
filets de poissons. Bien vérifier 
que vos boîtes sont hermétiques 
pour conserver la fraîcheur de 
vos aliments jusqu’au frigo. 

Un soupçon de savoirs inutiles mais indispensables 
pour briller autour de la table.

Miscellanées culinaires 

■ Le Paris-Brest, la pâtisserie à la 
crème, représente une roue de vélo.

La tartiflette a été inventée dans les années 1980 par 
le Syndicat interprofessionnel du reblochon pour 
booster les ventes de celui-ci.

LA GRANDE BOUCHE

LE VERT EST 
DANS LE 
FRUIT …

MIAM-MIAM !

■ Le haricot vert est  
un fruit.

Les Français consom-
ment un milliard de 
kiwis chaque année.    

Le poivron rouge 
contient plus de vita-
mine C que l’orange.

La banane compte plus 
de gènes que l’homme.

■ La nourriture pa-
raît plus salée si on la 
mange avec la pointe 
d’un couteau plutôt 
qu’avec une fourchette.

Quand on mange dans 
le vacarme, les ali-
ments semblent moins 
salés, moins sucrés, 
mais plus croustillants. 

Il est impossible de 
manger sous l’eau.

En argot de bistrot, le pape 
est un verre de rhum et 
le voyageur un verre de 
blanc.

La sauce béchamel porte 
ce nom en hommage à 
Louis de Béchameil, mort 
en 1703 et maître d’hôtel 
de Louis XIV. Il n’en fut 
pas l’inventeur, mais c’est 
lui qui a su la revisiter 
pour en faire cette sauce 
blanche célèbre à travers 
le monde. 

Aujourd’hui, 1 kilo pèse 
plus lourd qu’en 1875.

Instagram ville_chaumont facebook VilledeChaumont52

Les bocaux et autres pots
→ Epicerie, crémier, traiteur


