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La bonne odeur des biscottes !

TEMOIGNAGES D'ARCHIVES, PAROLES DE TEMOINS. ANncien ouvrier de |'entreprise de Biscottes I'’Angevine, Jean-Pierre Wasse témoigne.

HISTOIRE

ANGEVINE

Par Sylvain BERTOLDI, Conservateur
des Archives d’Angers
En 1923, Marcel Lecomte et Jac-
ques Ouvrard s’associent pour
fonder la Société de Panification
Moderne, établissement de meune-
rie-boulangerie. Les Grands Mou-
lins d’Angers en batissent 1'usine a
Angers, 18 bis, rue du Champ-de-Ba-
taille. André Pananceau, qui dirige
également les Grands Moulins, en
prend la direction, puis rachéte
I'entreprise. Au départ, elle produit
surtout du pain et, le dimanche, des
croissants. Puis apparaissent les
biscottes. L’affaire se développe sur-
tout aprés1945.

ATorigine, les colis
de prisonniers

« Je suis arrivé aux Biscottes I'’Ange-
vine en 1972 et j'ai remplacé Albert
Cheviré qui était le premier repré-
sentant et avait commencé en 1942.
Mes parents étaient boulangers a
c6té du cinéma des Variétés, c’était
la boulangerie-patisserie du Paillon
d’Or. Ils s’y sont installés en 1936 et
sont restés jusquen 1972. Quand
mes parents ont quitté, je suis entré
aux Biscottes 'Angevine, parce qu'a
I'époque la vocation de mon épouse
n’était pas la boulangerie. J’ai done
changé de meétier tout en restant
dans un métier proche.

L'origine de la biscotte, ce sont les
colis de prisonniers. Lors de la Pre-
miére Guerre mondiale, un boulan-
ger voulut expédier a son frére un
colis avec du pain. Celui-cilui répon-
dit : « Le pain, qu’est-ce qu’il était
dur ! ». Alors le boulanger eut I'idée
d’y ajouter de la graisse végétale
pour le rendre plus moelleux.
L’ayant tranché et fait sécher les
tranches au four, il a obtenu un pro-
duit biscotté croustillant et de bon-
ne conservation, car déshydraté :
c’est ainsi que sont nées les biscot-
tes, dansle fournil des boulangeries.
Puis les petites industries, comme
les Biscottes '’Angevine, ont pris le
relais.

L’histoire des Biscottes 'Angevine a
commencé vers 1923, avec les
moyens du bord. C’était une biscui-
terie. Juste apres la Premiére Guer-
re, on avait besoin de biscuits pour
les rations des soldats en outre-mer.
Ils avaient composé un biscuit, le
biscuit Colisinet [?], aussi bien des-
tiné aux soldats quaux jeunes
enfants. Dans les années trente est
arrivée une panification qui chan-

Le conditionnement des biscottes.

geait les objectifs de la biscuiterie.
On était prés dela Deuxiéme Guerre,
le pain allait manquer. Ils en sont
venus a faire le pain aussi bien pour
I'armée que pour certaines grosses
épiceries d’Angers.

La fabrication des biscottes

Elles étaient composées de farine,
sel, malt, graisse végétale et levure
boulangére. La pate était pétrie, puis
faconnée en pétons et mise en mou-
les. Les patons devaient pousser et
arriver jusquaux couvercles des
moules, de facon que ce soit bien
régulier. Apres cette fermentation
en étuve, ils passaient au four durez-
de-chaussée pour la cuisson. Le
démoulage était tout un art, c’était
trés chaud. 11 fallait avoir un geste
trés régulier pour bien décoller les
pains du moule pour qu’ils ne col-
lent pas. Puis ils étaient mis a rassir
une journée dans une salle assez
humide pour rassir doucement sans
sassécher et étre tranchés sans
féler. La biscotte devait rester bien
croustillante et fine. La machine a
découper était trés spécifique pour
les biscottes, comme une guillotine
a plusieurs lames et il fallait faire
trés attention parce quau début
c’était presque manuel : il fallait pré-
senter le pain biscotté de facon que
cela tranche sans arracher la mie
qui devait rester bien droite pour
étre bien grillée.

Les tranches posées sur plaques
passaient au four a griller. A la sor-
tie, les biscottes étaient emballées
en sachets. La bonne odeur de cuis-

son se répandait dans toute la Dou-
tre. C'était presque le barométre de
I'époque. Quand on sentait les bis-
cottes, on savait d’ou venait le vent et
l'on savait si elles étaient trop
grillées, ou pas assez.

Les locaux de la biscuiterie, avec
leurs cinquante meétres de facade,
rue du Champ-de-Bataille, depuis la
rue René-Gasnier, étaient familiers
aux habitants du quartier. Lorsque
les biscottes étaient cassées ou trop
grillées, elles étaient déclassées et
vendues aux Angevins tous les ven-
dredis. Beaucoup ont eu l'occasion
de jeter un ceil a lintérieur des
locaux pour y regarder l'activité.

Au rez-de-chaussée se trouvait la
salle de pétrissage, la salle des fagon-
neuses et de mise en moules, les étu-
ves pour la pousse de la pate et le
four a tunnel pour la cuisson des
pains biscottés. A c6té se trouvaient
le bureau administratif et le monte-
charge qui permettait de monter les
chariots de pains pour la suite des
opérations. Au premier étage était la
chambre de rassissage, les tran-
cheuses, le four pour griller les bis-
cottes et 'emballage. Au deuxieme
étage était entreposée la farine.
En1972, il y avait cing représentants
qui distribuaient en Maine-et-Loire,
dans les Deux-Sévres, la Sarthe, la
Loire-Atlantique et un peu en Ven-
dée, un peu dans les maisons de
retraite aussi. Le slogan de la mar-
que était « La biscotte 'Angevine, la
meilleure, la plus fine, le régal des
petits et des grands ». Pendant la
guerre, elles étaient distribuées par
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les représentants en triporteur, un
tricycle avec a l'avant un grand
panier en osier. Elles ont ensuite été
livrées par de petits camions a I'effi-
gie de '’Angevine, en coiffe, mon-
trant son paquet de biscottes rouge.
Les représentants passaient dans
les boulangeries toutes les quatre
semaines. La biscotte I’Angevine,
c’était vraiment la biscotte des bou-
langers. Le patron voulait conserver
la différence entre les biscottes bou-
langeres et celles de la grande distri-
bution. Au Champ-de-Bataille, la
production s’élevait probablement a
une centaine de kilos par jour.
C’était une cinquantaine de cartons
de trente paquets. »
Ala fin de 1981, les Biscottes I'Ange-
vine, devenues la SOPAFI (Société de
panification fine), quittent la Dou-
tre, faute de place, pour déménager
au Moulin de Marcille, aux Ponts-de-
Cé. En 2005, le groupe Brioche Pas-
quierrachéte I'entreprise.

S.B.

Propos recueillis par Maud Fravega,
association Mémoires vives, 3 mai
2006. Archives patrimoniales Angers,
34J3.

(2) Laseconde partie du témoignage
alire dimanche prochain. archi-
ves.angers.fr.
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AVANT-APRES MYSTERE
La belle demeure du couvreur-zingueur Riviere

A la suite de l'ouverture du boule-
vard Jacques-Millot en 1963, les
26-28, rue Saumuroise se trouvent
longés, sur la droite du cliché, par
cette grande voie de circulation qui a

coupél'extrémité du parc del’ancien
couvent de la Retraite, dont on voit
lesarbres.

Ces numéros étaient occupés, au
moins depuis 1906, par un couvreur-

Riviere, entrepreneur de couverture, 28, rue Saumuroise. A droite, la belle demeure est désormais cachée par une construction.
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zingueur, Riviére, d’abord Constant,
puis son fils Gaston, de 1920 au
début des années cinquante. Ce der-
nier ne figure plus dans l'annuaire
Siraudeau de 1956. La belle demeure

pouvait dater des années 1870.
Depuis 2025, elle est masquée par
une construction élevée sur une
partie dujardin.

S.B.

LACTUALITE DES ARCHIVES

Un menu offert par le comité
de la Société des fétes a son président

Diner offert par le Comité
DE LA

SOCIETE DES FETES D'ANGERS

a Mr V. BERNIER

Son Président

SALONS CHESNEAU

MENTL

1.3 J(unu'ﬂ £942

Potage Velouté

Barquettes Lucullus

Turbot sauce Hollandaise

Filet de Boeuf Nicoise

BORDEAUX
Perdreaux rotis

Halade
Epinards & la Gréme

MONTALEMBERT CHANTILLY
ANJOU MOUSSEUX

DESSERT

COINTREAU ( Triple-sec )
offert par la Maison

E%

Au dessert demandez toujours: UIN ‘COINTREAU !

Menu offert a Victor Bernier, 13 janvier 1912.

Les Archives patrimoniales possé-
dent plusieurs centaines de
menus et il est venu récemment
s’en ajouter un a la série : un menu
bien intéressant offert par le comi-
tédela Société des fétes d’Angers a
son président Victor Bernier, le
13 janvier 1912. La Société des fétes
était encore de création nouvelle,
ne remontant qu'a novembre 1901.
Le pharmacien Bernier en avait
été nommeé président. Il le reste
jusqua son élection a la mairie
d’Angers en1935.

Dans le comité de patronage de la
société figure 'industriel Edouard
Cointreau. Cest ce que corrobore
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le menu, illustré d’'un dessin
incroyable ala gloire du Cointreau.
Une jeune femme le déverse a plei-
ne bouteille dans une gouttiére qui
se vide dans la bouche ouverte du
fameux pierrot imaginé par Tama-
gno pour symboliser la liqueur
cristalline. C’est une telle catarac-
te que le pierrot baigne dansunlac
de Cointreau, a demi conscient.
Evidemment, au dessert, Coin-
treau a offert le triple sec.
S.B.

Mercia Genevieve Teisseire-Jean-

neteau pourle don de ce docu-

ment. archives.angers.fr.

CA S'EST PASSE LE 22 FEVRIER 2020
« L'épidémie se rapproche »

Dans son édition du jour, Le
Courrierde 'Ouestdresse un
étatdeslieuxdelacrise du
Covid, quin’en estqu’ases pré-
misses, alors que «|'épidémie
se rapproche de la France ».

« Selon I'’Agence nationale de
santé publique, douze suspi-
cions de cas de coronavirus ont
été comptabiliséesdansla
région Paysdela Loire au
20février. Aucune n’avait été
confirmée. Al'échelle nationa-
le, le bilan était, ala méme date,
de 451 casinvestigués pour
douze confirmés, dont six dans
les Alpes. A ce jour, un seul
décés a été constaté chezun cas
confirmé diagnostiqué fin jan-
vier 2020 ; il s'agissaitd'un hom-

Commentez
I'info sur

me de 81 ans qui était hospi-
talisé a Paris ».

«L'’Agence précise que « la
période de suivi pourune
personne en contactavecun
cas confirmé estde quatorze
joursa partirde ladate de
dernier contact. Des mesu-
res spécifiques (appel télé-
phonique pour évaluation
des symptémes, prise de
température) sont définies
selon la conduite ateniren
vigueurtenant compte du
niveau d'exposition (faible,
modéré/élevé) ». Au
20février, 265 personnes
avaientfait|'objetd'un tel
suiviqui, pour 30 % d'entre
elles, esttoujours en cours ».
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