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La boulangerie A la Gerbe d'Or, situde 28, rue Saint-Germain.
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Au début du
XXe siécle, le pain

occupe une place
fondamentale

dans
’alimentation ;
toute
augmentation
du prix de cet
aliment de
premiére

nécessité souléve
des protestations.

Manterre, depuis las an
nées 1830, las cultiva-
teurs ont tous cessé de
fabriguer eux-mémes leur
pain, Auparavanl, une
partie de la récolte de bié était ré
servée & la consommation fami
llale ; une fois par semaine, e pain
etait cuit dans |e four & pain qgue
chague famille possédait en propre.
Mais, tenant compte, désormais,
du temps de travail et de ['effort da-
mandé, ils ont laissé cette activité
alx bovlangers.

En 1901, sept boulangeriss se
repartizsent le long des actuzlles
rues Henri-Barbusse, Maurice-
Thorez el du Docteur-Foucault. A
I'exception de la Société pari
signne de meunerie et de boulan
gerie (installde au 50, rue
Henri-Barbusse), qui est une suc-
curzale de la Boulangerie méca-
migue modéie établie au 9,
avenue de la Defense & Puteaux,
toutes ces boulangeries sont des
commerces indépendants. Elles
oft une facade sombre, rehaus.
sée de dorures. A |'intérieur, les
murs sont recouveris de glaces
encadrées de boiseries ; parfois,
des peintures de scénes de se-



ries au début du XXé siecle

mailles, de moisson, de battage
au figau évoguant la we du big, les
surmontent. La bouwlangerie de M
Rigault, 28, rue Saint-Germain {ac-
tuelle rue Henri-Barbusse) porte
d ailleurs 'enseigne A la Gerbe d'0r

Dans le fournd, pendant une
bonne parte de la nuit, le boulan
ger et 585 aides pétrissent la pate,
enfournent les pains, survailient |a
cussan dans be four chauffé au bois
oU au charbon. C'est un travail dur,

Produits créés par Charles Heudebert.

dans la poussiére de farne qui pra-
vogue crizes dasthme et maladies
de peau, sans aublier les risgues de
brifiures par retaur de flammes (le
16 awril 1903, un incendie, rapide-
ment maitrisé, se déclare chez
M. Bonnefoy, 44, rue du Docteur-
Foucault).

Les boulangers rivalizant dima:
gination pour proposer toutes

Die 1285 & 1914, les commercants et
artisans constituent & Nanterre un
groupe social trés actif, Ik s'investissent
dans |a vie locale, politigue et
associative. L'un d’ews, le boulanger
Charles Heudebert, sera le créateur
d'une margue céfébre de produits de
régime, mandialement connue,

e lewr citd, des consommatewurs,
confromtés 4 b vie chére, créent la
societs conpérative de consommation
La Ruche at 8" organisent en
coopératives de consemmation.

sortes de pains ; pains de gruau et
da fantaisie, croissants, pains de
seigle, pains vennos au.tquels
s'ajoutent les traditionnels pains
fendus, pains boulots, pains potkas
et miches, En 1901, M. Rigault, qui
vient de créer des petits pains
nommes o petits Ausses ¥, met une
pigce neuve de 50 centimes dans
I'un d'ewx pour inciter sa clientele &
les déguster Tous ces pains, aux
formes différentes et & la crolte
e PlUS OU MgINs
- i croustillants,
sont exposes
aux regards
sur des éta-
geras el
| métal doré, &
| cote de la
| caisse  riche
8l ment moulu-
| rée el ornde,
la balance est
un instrument
Indlspensable
car le pain,
wendu au
pokds, est pesé devant le client.
Dans certaines  boulangeries,
guelgues clientas peuvent s’ asseolr
en attendant que les plats gu'elies
antl dopmnbs & culre sokent préts ef
les langues vont bon train...

La boulangire est aidée par ka
porteuse de pain, qui assure les |-
yraisons a domiclle. Chague matin,
poussant devant elle sa voituretis,

Puisant ses sources aux archives
municipakes et lépartementales,
Jeanning Cormeallle a rassemblé une
documentation exceptionnelie pour
prezenter ces hommes et ces fammes,
artisans, petits boutbguizrs ou
grossistes. Dans cet ouvrage de

180 pages, flistré de plus de

200 docurments iconographigues, on
découvrira des familles d sutrefais,
des boutigues, des réclames, tes
metiers disparus et insolites, tels le
miarchand de drche ou le plumassiar

alle falt la distribution de porte en
porte, Les boulangerias progosent
également toutes sortes de ga-
teaux | des petits fours frais, bien

o ¥

riz impératnice, charlotte russe, ba-
varols... La seconde, la paiissene
Tragin, 37, rue Saint-Germain, est
dgalarment un restaurant trés fré-
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Le restaurant et la pEII;urIe du Lion d'0r, situés au numéro 1 de

la rue du Marché.

cuits, des madelaines, des maca-
rens et des gateaux secs vendus en
boite et au détail,

A cfté de ces boulangerias, ||
existe deux elablissernants spécia-
lisés dans la préparation des glaces
et des patisseries, La patisserie du
Lion d'Or, 1, rue du Marché, céia
bre par son enseigne, est tenue par
P Vaissirn A ['occasion des fétes
de Moel 1896, ce demier fait parai-
tre, dans le Journal de Nanterrs, |a
liste des spécialités savoureuses
qu'il prépare | petits fours assortis,

at, enamnexe, la liste exhaustive des
acteurs de cette histolne.

» Durvrage disponiblz & Faffice de tounsme
e Manferre, 4, moe du Marchés

quenté ol ant lleu les banquets et
les réunions des nombreuses as-
sociations nanierriennes,

Un boulanger de Manterre,
Charles Heudebert, devient célébre
en créant la manue qul porte son
nam. Dés 1895, || travaille awvec
son pére, 3, rue du Chemin-de-Far,
{actualle rue Maurice-Tharez) et
crée un pain de régime, « le pain
essentiel », gqui se vend trés bien,
Pour étendre sa production, il
fonde en 1906 une socigtd ano-
myme dont les principaux action-
maires sont des méadecins, || paut
ains construire, & lextrémitéde la
rug Henri-Barbusse, une usine de
panification dans laguelle travail-
lent sne trentaine d'employes. En
quelques anndes. Heudebert da-
vient un industriel qui impose sa
miarque et défend ses produits en
fondant e synclicat des produits de
régime, dont il est le premier pre-
sident.

Jeannine Cornaille
Socigté d'Histoire
de Manterre
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