Les boulangeries
Depuis le Moyen Age, on a cuit le pain dans fdegs a la maison, le pain étant la base de

l'alimentation quotidienne.

En 1846, apres son mariage avec Barbe MinckierrePDoerflinger, originaire de Rosteig,
s'installe comme boulanger commercant dans la rneipale (actuellement n°26). lls ont quatre
enfants et Pierre, I'ainé, né en 1847, exerce amsorie métier de boulanger a Fronmuhl vers la fin
du 19éme siécle (au 24, rue principale). Son &l$he ne continue pas longtemps le commerce.
lls étaient appelés "les Kleenebecks" du fait de peetite taille. Deux autres des enfants créest de
boulangeries a Durstel et a Haguenau. A Fronmuhh°a6, c'est le fils cadet de Pierre, Georges, né
en 1849, qui prend la reléve. Se succedent alors ldaméme lignée, le fils de celui-ci, Albert, pui
le petit-fils, Léon, le pere de Christiane Oswatde Doerflinger. Ceux-ci étaient appelés "les
Grossebecks", du fait de leur grande taille. Laldnogerie cesse ses activités en 1971, car il n'y a
pas de descendant boulanger, et d'autre part,rditaiallu moderniser les installations pour
continuer I'exploitation.

A l'origine, la boulangerie était située a latvde la maison principale, puis en 1910, a laestét
la fermeture du café Krumacker (27, rue principal®) nouveau batiment est construit dans la cour
a l'arriere de la maison pour la boulangerie. learper local est alors transformé en café.

La boulangerie en 1930.

A cette époque, il n'y avait plus qu'une boutaieya Frohmuhl. Elle était tenue par Doerflinger
Albert et son fils Léon. Elle avait une superficie 21 m2 en dehors du four. Tous les ans, on la
blanchissait a la chaux. Les sacs de farine étartieposés dans la boulangerie méme, sur un
plancher surélevé, pour permettre I'aération. kandaétait livrée par camion en provenance de
Strasbourg . Les meuniers de la région en livraessi a tour de role.

L'équipement principal de la boulangerie étainposé du four.
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Le four fut construit en 1910et magonné en
brigues rouges. Il a une dimension extérieure
de 2m80 de long sur 2m50 de large.
L'intérieur est en briques spéciales pouvant
supporter une trés forte chaleur. Il était

chauffé uniqguement au bois.



Les différents éléments pour la préparation du paitomposent : du pétrin en bois, creusé dans

un demi-tronc d'arbre (2m20 de long, 60cm de largk) planches a pain ; d’'une étagere en bois ;
d’'une grande cuve en fer pour recueillir les biaisd’une balance ( tous les ans il fallait faire

vérifier son exactitude ) ; de deux grandes plasgusées sur des tréteaux pour recevoir les pains

en préparation ; d'un petit poéle pour chauffead'e

La balance

La barre de fer et les

planches a pain

En 1934, le fils
Léon fit I'acquisition d'un pétrin
électrique et dun batteur

électrique .

Ces machines traweeht sans relache jusqu'en 1971

La journée du boulanger

Léon Doerflinger au fournil : le méme geste malgdes décennies de différences



La journée du boulanger se déroulait toujours denéme maniere. La velille vers
22 heures, le boulanger prépare le levain qui marse faire la pate du lendemain.

A 3 heures du matin, il regagne son fournil. tTeuvillage dort encore et dans le
silence de la nuit il a pour seule compagnie lentf@yeux des grillons cachés entre
les pierres du four. Il va d'abord rajouter au ieva farine, le sel , de l'eau et la
levure. Cette pate est pétrie a la force des bmas tk pétrin. Quand, enfin, elle est
bien lisse, on la laisse reposer environ trois{gudheure.

Pendant ce temps, le boulanger va chaufferdedeec le bois pendant une heure.
Alors que le feu chante, il retourne a sa pateadavé, il la divise en mottes qui sont
pesées sur une balance.

Apres cette préparation, il va allonger la pédar les pains longs et les aligner céte

a cote sur une grande planche qui sera recouverigissu de lin.

Les boules de pate pour les pains ronds sont

déposées dans des corbeilles en osier.

Il faut ensuite sortir rapidement les braises du #ol'aide d'une barre de fer. La cuve, placéamev
le four, va les recuelllir. Plus tard, cette mémaeecva servir de comptoir pour la vente! Le charbon
de bois sera utilisé ultérieurement pour chaufdolirneau de la cuisine.

Aprés avoir passé un long baton muni d'un gdniifion pour enlever les restes de braises, le four
est enfin prét. Alors il faut vite enfourner lesrs: d'abord les grands, puis les petits. Au ful e
mesure, le boulanger fait des entailles avec uteanu Le pain va cuire pendant une heure environ
selon la grosseur des pains.

Entretemps, on prépare a partir d'une grandiéopade pate mise de cété auparavant, la pate pour

la deuxiéme fournée. A son tour elle est divipésge...



Des que le pain est a
point, le boulanger le sort
a l'aide de la planche. Sur
les miches qui ne sont
pas farinées, il passe un
petit balai trempé dans
'eau froide pour les
lustrer ; ensuite elles sont
nettoyées avec une brosse
en crin  pour enlever
toute trace de cendre. Les
miches sont rangées sur
) ) I'étagere.
Léon Doerflinger et ses bons pains ronds
La petite boulangerie s'emplit alors d'une bomaheur appétissante. Puis, tout de suite, c'est le
tour de la deuxieme fournée. Déja les premiersidiarrivent... On discute, on rit, on se racoate |
derniere nouvelle avant de s'en retourner chacmtache. Une heure plus tard, les pains dorés et
croustillants de la deuxieme fournée sortent du fOuf !

Le samed,i, il confectionne de bons
gateaux : tresses, Kugelhopfs ,
Streusselkuche, gateaux ala
cannelle... Comme il n'y a pas de
chambre froide en été , on doit
porter les viennoiseries en
préparation a la cave, pour que la
pate ne léve pas trop vite.

Pour la féte du village (la Kirb) les biscuits

commandeés s’alignaient sur les tables



Mais la journée du boulanger n'est pas encore méerli Pour mieux gagner sa vie et élever sa
"petite” famille, il se rend l'aprés-midi dans ledlages voisins de Tieffenbach, Struth et
Weislingen, pour vendre sa marchandise. Par beapstel fait sa tournée avec son cheval attelé a
une charrette.
En hiver, le traineau remplace celle-ci.

Et puis, il faut aussi fendre les longues bldedois qui servent a chauffer le four. Aprés une
longue journée de labeur, le boulanger va enfintegojuelques heures de repos bien mérité. Aux
premieres lueurs de I'aube, tout recommencera...

A l'approche des fétes, il fait aussi des "Anigheet d’autres Bredele.

Le restaurant Doerflinger avec, a l'arriere, la bdangerie

Témoignage de Christiane Osswald, fille du derbeulanger de Frohmuhl, Léon

Doerflinger :

« Quand l'ame vagabonde s'aventure dans l'univers retcdes souvenirs d'enfance et de

jeunesse, ce sont d'abord des odeurs qui viennenbsusculer dans ma mémoire... D'abord des
odeurs, odeur du pain fraichement cuit, a laguele mélent celle de la farine, des briques tiedes
du four, des blches de bois, du feu, des gateaws Anisbredele, des biscuits pour les grandes
occasions. Le fournil était pour moi un sanctuaigans lequel j'aimais passer du temps... Il n'y
faisait jamais tres froid, et dans le silence duirs@n entendait le chant des grillons cachés dans
les fissures des murs; au temps suspendu, le cc&apaisait... et faisait naitre des réves...
J'aimais regarder les grandes mains de mon pérdripéa pate... une petite boule qui prenait du
volume, encore et encore ... le long bras du pétrin g faisait grandir ...farine... eau ... encore
grandir ... et puis divisée en mottes, pesees, fagas, alignées sur la toile réche... le feu
grondant dans le four ...Est-ce la bonne températ Il n'y avait pas de thermostat, c'était au

« feeling »...



Quand j'étais petite, je pensais que mon pératanagicien : la pate sortait du four transformée
en pains croustillants, dorés, lustrés ou habillég neige blanche... Des longs, des ronds, des
baguettes, des "Slueweckele". Tous ces bonshomneisrdtensuite alignés respectueusement sur
I'étagere ... Et puis , ma mere, avec sa caisse eis posée sur le "comptoir” (simple planche
posée sur la cuve) ... L'arrivée des clients, ceuxldepremiére fournée , puis de la deuxieme
fournée. Un va-et-vient continu... un village en meement, la vie... discrete, furtive, ou présente,
bruyante... joyeuse, triste... aux couleurs desmraents. Et les gamins se bousculant pour racler
le fond de la bassine en cuivre, se léchant lesgtkoidégoulinants de pate sucrée et fondante du
"Gsundheitskuche", friandise qui leur était résereéle vendredi apres I'école... enfin, pour ceux
qui couraient le plus vite . Ou encore mon pere iassur son sac de farine, entouré des jeunes ou

des moins jeunes. On refaisait le monde... »
Les épiceries
Il n'y a plus d’épicerie dans le village mais il existait plusieurs au XXe siécle.

Epicerie Muller
Dans la maison Becker (4,rue de
Hinsburg) se trouvait [I'épicerie
Konditorei Muller, de Virginie
Loos et Albert Muller; elle
fonctionna jusqu'a la fin de la
guerre 1914-1918. Sur une photo,

on voit l'inscriptionSpezerei Hdg.

Epicerie Georges Barth

Dans la maison de Simone
Lenhardt (18, rue principale)
se trouvait I'épicerie de Marie
Barth née Buchholzer, puis de
sa fille Louise mariée
Lenhardt « Chez LUwis ».

Cette épicerie a existale la

fin du XIXé siecle jusqu'en
1975.Au début I'épicerie se

trouvait a I'étage



Les jeunes du village se retrouvent devant Devant la maison actuelle on reconnait la vitrine

I'épicerie de I'ancienne épicerie

Epicerie Kremer

Dans la maison Fischer
Denis, (3, rue de la
montagne) se trouvait
I'épicerie  de  Marie
Kremer, « Chez
Kremers ».Elle ferma en
1977.

Souvenirs, souvenirs...de Christiane Oswald :

« Dans la petite vitrine en verre, des piles deldtdbs de chocolat... Sur le dessus, bonbons,
caramels, Malakoff, « tue-la-toux », malabars, reggs...tentations sous toutes les formes, toutes
les couleurs... dans leurs bonbonnes sagementéagyn

Sur le comptoir, la balance pour peser café enmgasucre, sel , farine...

Les pompes pour aspirer et mesurer I'huile, la ramld, le vinaigre, le pétrole...

Disposés devant la fenétre, les cageots de fruitgemes...

Sur la droite, un espace pour ranger les cigareieles cigares...

Et tout le long du mur du fond, une grande étagrre laquelle se cétoient riz, pates, biscuits,
biscottes, bocaux, conserves, épices...

Ni cheque, ni carte bancaire, I'argent va tout tiaans le tiroir sous le comptoir.

Dés qu'on poussait la porte, I'odeur acre du talsacmélait a celle du fromage, surprenant les
narines...

Et puis avec l'arrivée du congélateur , la glacérdie les desserts "maison” de nos parents.



Parfois, sur le chemin de I'école, nous prenionsmadin plaisir " a faire marcher la Marie"
(Kremer). A tour de réle, on poussait la portestannette annongcait notre venue...I'appartement se
trouvant a I'étage, la Marie était obligée de dewire a chaque fois le grand escalier en bois pour
vendre une minuscule friandise... Apres plusieousst de piste, elle déboule dans la cour en criant
gue nous sommes de vilains garnements.

Que ce soit chez La Luwis ou La Marie, les habstatd Frohmuhl aimaient se retrouver dans ces
lieux familiers, pour y faire le plein d'emplettasais aussi le plein de nouvelles fraiches. Le
journal « Les Dernieres Nouvelles d’Alsace » e#télia domicile par des porteurs, mais chaque
semaine le magazine "Paris-Match" est attendu awpatience chez la Marie.

Aprés l'ouverture des supermarchés dans les anf@ekes épiceries doivent fermer car elles ne

sont plus rentables et il n'y a pas de reprenems gelles-ci. »

Les restaurants

Le restaurant Krumacker

Ce restaurant fut exploité au ®1%iecle et
jusgu’'en 1910. Mme Krumacker Madeleine
était la derniére propriétaire. Il se situait ay 27
rue principale. A la fermeture, la licence a été
rachetée par Albert Doerflinger qui était
propriétaire de la boulangerie voisine.

Le restaurant Taeuffer puis Dann

Ce restaurant date également de la 2e moiti9disiécle. Le propriétaire était Georges Taeuffer
pére, puis I'établissement fut repris par le fitss éme nom. A la mort de celui-ci en 1933, son
épouse Marie secondée de sa fille Lucie a prisutzession. En 1960, Marcel Dann, époux de
Lucie, a acquis la maison et en1970, Lucie Danestrdevenue la gérante et ceci jusqu’en 1982.
Plusieurs locataires se sont succédé et il agrtdwen 1999. Apres le décés brutal du propriétaire
et d'aprés le testament de celui-ci, la communestrlevenue légataire.
En 1955, une cabine téléphonique a été installée #s locaux car les foyers n'étaient pas équipés
du téléphone. Aprés plusieurs tours de manivelegtait relié a la centrale de Sarre-Union qui
faisait la connexion. A cette époque on communicuassi par télégramme et c’était au gérant de la
cabine d’aller apporter le pli aux destinatairesnBes et mauvaises nouvelles transitaient ainsi par

le téléphone unique du village. Mais petit a péi, familles s’équipaient individuellement.



Le restaurant tout au début du siecle puis

entre les 2 guerres

En 1960, Marcel Dann a transformé la partie dépecelan salle.

La construction de la salle
et les premieres pompes argsse

Une station essence AVIA a été installée a ce moihagrar Albert Christmann de Reipertswiller. Il
y avait une pompe double « essence et super »egbampe manuelle avec des récipients de 2X 5

litres.

En 1962, il y eut 2 pompes électriques (
Super et Essence) ainsi qu'un mélangeur 2

temps. Ce dernier était prive.

Lucie Dann servant de I'essence



Le restaurant avant et apres les dernieres

transformations
Le restaurant Doerflinger

A la fermeture du restaurant Krumacker, en 191M®eAl et Joséphine Doerflinger ouvrent un
restaurant a la place de I'ancienne boulangeriesepai reconstruite a l'arriere du batiment, 26 rue

principale. En 1947, Léon Doerflinger épouse Maitteghié qui va exploiter le restaurant jusqu'a
son déces en 1994.

Le restaurant apres la®l® guerre mondiale

Marthe Doerflinger derriere le comptoir et la salldu restaurant



Témoignage de Christiane Osswald, fille de LéoMatthe Doerflinger :

« Sous les volutes de fumée, un chaudron bouillonhae vie, un défilé de tableaux non pas
inertes et figés mais en perpétuel mouvement: éclae rires se mélant aux chansons,
interminables débats sur la politique, la justidénjustice, I'amour...des disputes mémorables, de
touchantes réconciliations, des rencontres, des @#8i qui se nouent. Et puis ma mere, assise
pres du feu, attentive et complice, recueillant avieienveillance les confidences étouffées, les
petits et les grands secrets, affichant un sour@mpatissant ou amusé.

Enfant, je me hissais sur un escabeau pour tirerbdgére blonde, couronnée de mousse blanche.
Plus tard, jaidais mes parents pour le sevice;fgsais tourner inlassablement le tourne-disque,
petite merveille technologique ; il pouvait portene dizaine de disques qui tombaient tout seuls
les uns apres les autres, schlager allemands, ssdéa@ncais, espagnols...

Les samedis soirs, les parties de cartes n'en §iaisnt pas, mon oncle Alphonse ne rentrait pas
chez lui et ma petite cousine s'endormait dans &ier a linge de ma mere.

Moments improvisés et inoubliables quand Joseph(8ld), avec son bel accordéon nous jouait
les valses-musette que j'adorais, ou encore de#lesemélodies militaires empreintes de nostalgie
qui faisaient glisser des larmes sur les joues gdées vieux soldats ; ils déposaient alors avec
emotion le bagage de leurs frustrations, de leuéves inachevés ; ils en voulaient a cette guerre
qui leur avait volé une part de leur jeunesse. Jevois aussi notre voisin, Albert, accoudé au
comptoir disant :"Wenn die uff de Mond gehn fresgh e Base mit gsamder Butzfrau"( si
I'hnomme va sur la lune, j’ avalerai un balai y comig la femme de ménage ). C'était la période
des premiers vols vers la lune.

Les dimanches matin, aprés la messe, les habit@éesouvaient pour I'apéro.



Avec l'arrivée du baby-foot, les jeunes du village des alentours s’en donnaient a cceur-joie ;
comme on me prenait souvent pour le quatrieme pasdiee, j'étais devenue une adversaire
redoutable. Le flipper, cette autre invention réutibnnaire, a fait de ma mere et de moi de
véritables "accros" de cet appareil. Au petit matimon péere venait nous rappeler a l'ordre ; et
c'est avec regret que nous quittions nos "petiteghux’.

Dans les années 50-60, il y avait aussi des évéemgnexceptionnels : environ une fois par
trimestre, notre instituteur Mr Schwartz avec sonliégue de Tieffenbach, proposaient une soirée
cinéma. Jeunes et moins jeunes se réjouissaientcdte initiative. Avant la projection nous
avions droit a des explications sur ce que nousaals découvrir. Je n'ai jamais oublié la fameuse
"Conquéte de I'Everest". Parfois le film se déchiteet il fallait rembobiner la pellicule.

Le théatre alsacien, fondé en 1953 par Mr Schwantst resté aussi gravé dans ma mémoire.
C'était un monde enchanté et éphémere ; la scenébeunleau blanc était montée par les garcons
de la troupe ; les soirs des représentations, lelputransporté hors du quotidien, pleurait, riagt
tapait dans les mains comme des enfants. Des pjgeese garde que quelques images furtives,
par contre j'entends encore les filles poursuivipar les garcons, qui couraient et criaient dans
les escaliers, s'enfermant a clé dans la chambrentles parents pour se changer.

A la Kirb, en octobre, la maison était en état dege ; mes oncles, tantes, cousins et cousines
étaient de la féte ; la musique battait son pleles gens se pressaient, les danses s'enchainaient a
un rythme endiablé ; les couples se faisaient, ééaibaient ...On mangeait, on buvait.

Au Nouvel an, on servait le vin-chaud avec les Bedzlet du Kranzkuche.

Lors des grandes occasions, comme le repas de thdatral, celui des pompiers ; pour les
communions et les baptémes, Clothilde Eich et MaNealter étaient aux fourneaux.

Dans les années 70, ce fut la belle époque de ldetdlambée ( "Flammkuche") ; une
redécouverte appréeciée par de nombreux gourmets.

Et puis, au fil des ans, les bruits se sont attéayéavec l'arrivée de la T.V, il fallait étre a la
maison a I'heure des infos et ne pas rater le fitla soir. Petit a petit mes parents ont pris de Eag
et en 1994, quand ma mere s'est éteinte, le silesiest installé chez nous.

Aujourd'hui, quand les vieux murs me surprennent de.mes réves, ils murmurent a mon ame, la

berceuse d'une époque révolue. »

Souvenirs, souvenirs des années.@@ Christiane Osswald

« Les deux restaurants Taeuffer et Doerflinger, sitaé centre du village sont comme un seul coeur
qui bat au rythme de la vie qui passe. Et les nitlesvevont vite, colportées d'un lieu a l'autre,
souvent transformées, brassées, retricotées, @tliess'infiltrer dans les chaumiéres pour revenir a

la case départ.



Lors du reaménagement du restaurant Dann, danareges 60, une grande salle est ouverte ou la
troupe de théatre se produit sur une grande scemélesée. Toutes les chaises étant occupées,
certains spectateurs sont perchés sur le compt@iventure est aussi dans les répétitions, ekes s
terminent souvent tard dans la nuit. Les hommeschbkat le bois dans la cave pour entretenir le
feu et Marcel et Lucie dorment du sommeil du juste

Au restaurant Dann on prépare aussi des banqueta.féte de la Sainte-Barbe, pour la premiére
fois je déguste le fameux saumon fumé. Certaimseme que c’est du jambon.

Le 14 Juillet est toujours attendu avec beaucoupplitience. C'est la veille que les festivités ont
lieu. La fenaison bat son plein. A la tombée dur,jo flotte sur toute la campagne environnante
des milliers de senteurs de foin frais ; les che&wsant encore imprégnés du subtil parfum des fleurs
des champs, auquel se méle celui de "I'Ambre g8ldiont nous nous enduisons généreusement les
bras et les jambes. Une nouvelle robe et nous vagprétées pour faire la féte. Apres la
commeémoration au Monument aux morts, il y a la sendies brioches aux enfants du village et les
vacanciers qui résident prés du lac du Donnenbastriduent des lampions multicolores. Ensuite
a la lueur des torches, deux pompiers ouvrent lachey suivis de la fanfare et toute la foule
présente se dirige vers la salle du restaurant Dakussitot arrivé, I'orchestre "les Eichelthdle® s
met en place. Installées aux premiéres loges nlessfilles sommes blotties les unes contre les
autres pour admirer le spectacle : les couples noignt, les jupes virevoltent, et puis au bout d'un
moment il faut se lancer dans la mélée, imitantadraitement le rock and roll époustouflant de
nos ainés. Quand des garcons viennent nous inkitdanser, c'est confuses et fieres que nous les
suivons sur la piste. Ce sont alors les premieretitgs jalousies, les premiers émois. Ce n'est

gu'aux aurores gu'on rentre chez nous, bien sageanv&t nos parents.



