Béziers / Ecureuils Retour
au cake des années 1950

BEZIERS P. 3

'Biscuit Les Ecureuils remettent
la cerise sur leur cake bouchon

Les quadras et quinquas vont
retrouver cette semaine dans
leur épicerie le cake bouchon
de leur en.fance; ce’ gateau
haut sur pied qu'une ouvriére
enveloppe de sa collerette de

alamam cette

u Langu

Gﬁbés cﬁté biscuit, en mars,
ils pourront replonger la main
dans une boite de ces madelei-
nes pur beurre qui embau-
maient le quartier de Sau-
clitres dans les années cin-
quante-soixante.

Repreneur en avril derier
de lentreprise, Christophe
Chambon s'est rapproché de
son fondateur, Jacques Four-
net, pour retrouver les recet-
tes originales qui firent le suc-
cés de ses biscuits.

D'abord & Preignac, dans
les Landes, « diow le nom des
Eeureuwils » explique le nou-
veau patron de la société.
Puis &4 Béziers, sur les bords
du Canal du Midi oli Jacques
Fournet reprit une biscuiterie
dans les années cinquante. Il
déménagea au début des an-
nées soixante son unité de
production rue Paul-Heroult,
dans la zone du Capiscol, ot
se. trouvent toujours, prés
d'un demi-siécle plus tard, les
Eeureuils du Languedoc.

« Le succéds aidant, ses ca-
kes et madeleines se sont dif-
fusés  dans le ' grand
sud-ouest, de Bordeaux i Bé-

papier et sur lequel elle place

ziers, avee des des qui at-
teignivent 40 millions duni-

« On va faire aussi
des croquants. Les
Ecureuils ne pouvaient
pas ne pas en
faire aux noisettes »

tés, » Le fondateur créa ensui-
te une unité similaire 4 Gras-
se, en Provence, qui élargit sa
diffusion.

Rachetée dans les années

1990, 1a biscuiterie prit un pre-

mier tournant en diversifiant
les pmfums de ses cakes. De
nouveaux pmpﬂéﬁu*eﬂ en
2000, investirent dans le pac-
kaging et une nouvelle gam-
me aux fruits confits, noiset-
te, citron, chocolat. Et un ca-

kevsalé, qui,demanda « deua  aux 9 salariés et 560:000€ dey+ de Paris ("A:u bon marché*)
CA d I

ans de w%ise

Eeureuils d

virtuelle d'Internet, sans fina- qu’

lement trouver son marché.
« Ils ond voulu, fire wne mar-
que européenne la. ol on ne
les attendait pas, dans le mé-
me temps le marché régional
oubliait les Ecureuils », ana-
lyse Christophe Chambon.
Ses classes dans la biscuite-
rie, le petit Narbonnais, an-
cien éléve du Pic et de la Trini-
té les a fait « en Bretagne, a
vendre. des gavolles », dans
Tindustrie et la grande distri-
bution. Avant de créer, & son
tour, sur ses souvenirs d'en-
fance, le "Bouchon des Pyré-
nées", & Saverdun, en Aridge :
10 personnes et 800 000€ de

chiffre d'affaire. Comparable

chat. « Le ler avril; Jenp?'e-
nais les cemm.smdes »

Ce retour aux fondamen-
taux, & ce cake au goiit si par-
ticulier, « avec un mdlange
d'arémes maturels spéciale-
ment foit pour nous d Gras-
se », semble s'avérer payant.

Le bon vieux cake bou-
chon, avec sa cerise posée a
la main, déja adopté par la
grande disnibqﬁon dans tout
le grand sud, vient d'étre réfé-
rencé au niveau national chez
Métro  « powr  élre duﬁwé
dans les épiceries, li ot on
Ve revenir  en.  premier ».
Tout comme il a gagné les
rayons de la "Grande épicerie

Christophe Chambon, qui a
nireprises

et/installé leur siége & Béziers

tout en gardant les deux uni-
tés de production, compte réa-
liser 1,3 M€ cette année et vi-
se les 2 M€ pour 2008 dont
800 000€ pour le seul cake
traditionnel et 1,2 M€ du res-
te de la marque. Avec la volon-
té d'inverser progressiverment
ce rapport.

« On va aussi fuire des cro-
quants, aww amandes, aur
mwettes, aux cacakucles. Ce
ne sera i le Catalan i celui
de la Cote d’Azur, mais un
Ry des deux. Les Eou-
rewils ne pouvaient pas ne
pas faive un crogquant aue
noisettes ! » e

Jean VIVER




