L1l scan it!

LES MERINGUES ANGELO RIME

Considéré comme le pape de la meringue, Angélo Rime
est le fondateur de l'entreprise du méme nom devenue
une véritable institution. En 1846, aprés une formation de
boulanger-pétissier, il installe son épicerie dans le village de
Botterens ou il produit du pain et des péatisseries. Ne vou-
lant pas gaspiller le blanc d’ceuf inutilisé pour ses biscuits,
il a alors I'idée de se lancer dans la production du célebre
dessert fribourgeols. Aujourd'hui disparu, I'artisan affirmait
avec beaucoup d'’humour que ses meringues avaient vu
le jour en raison de sa paresse: «J'étais un boulanger gui
n'aimait pas se lever a deux heures du matin. J'enviais les
instituteurs qui ne se levaient qu'a sept heures. Je me disais
gue si je fabriquais toute I'année des meringues, je pourrais
faire comme eux, »

En 1964, Angelo Rime décide de se consacrer uniguement
ala meringue, flairant un marché prometteur pour ce dessert
si courtisé. Durant la méme année, il recoit des commandes
pour I'Exposition nationale de Lausanne, ce qui favorise sa
notoriété. Sa courtoisie et le bouche-a-oreille ont grande-
ment contribué a son succes. Avant la mecanisation, gui
apparait au début des années 1980, plusieurs habitantes
de Botterens et des environs se relayaient chague |our afin
de satisfaire les commandes croissantes. A cette époque
Angélo Rime travalllait avec un four & bois qui était alors le
seul moyen de secher les meringues.

Depuis le déces du fondateur en 2006, les deuxieme et troi-
sieme générations perpétuent les traditions et le savoir-faire
de ['artisan-meringuier. Le carnet de commandes ne dé-
semplit pas, & tel point que la manufacture produit jusqu'a
30'000 piéces par jour.

Der als Meringuenpapst angesehene Angélo Rime ist der
Begriinder des gleichnamigen und zu einer echten Ins-
titution gewordenen Unternehmens. Nach seinem Lehr-
abschluss als Bécker-Konditor erdffnet er 1946 einen Le-
bensmittelladen in Botterens, wo er Brot und Feingeback
herstellt. Um das fir seine Kekse nicht benodtigte Eiweiss
nicht verschwenden zu miussen, steigt er in die Produkti-
on des berlhmten Freiburger Desserts ein. Der von uns
geschiedene Meister bestatigte mit viel Humor, dass seine
Meringuen dank seiner Faulheit geboren worden seien: «Ich
war ein Bécker, der nicht um zwei Uhr morgens aufstehen
wollte. Ich beneidete die Lenrer, die erst um sieben Uhr auf-
standen. Ich sagte mir, dass ich es ihnen gleichtun kénnte,
wenn ich das ganze Jahr (iber Meringuen backe. »

Angélo Rime wittert flir dieses beliebte Dessert einen viel-
versprechenden Markt und entscheidet 1964, sich aus-
schliesslich der Meringue zu widmen. Im selben Jahr erhalt
er Bestellungen flir die Landesausstellung in Lausanne, was
seine Bekanntheit zusétzlich steigert. Seine Héflichkeit und
die Mundpropaganda haben wesentlich zu seinem Erfolg bei-
getragen. Vor der Mechanisierung anfangs 1980 wechselten
sich t&glich mehrere Einwohner von Botterens ab, um den
zunehmenden Bestellungen gerecht zu werden. Zu jener Zeit
arbeitete Angélo Rime mit dem Holzofen. Dieser bot damals
die einzige Mtglichkeit zur Trocknung der Meringuen.

Seit dem Hinschied des Griinders im Jahr 2006 flihren die
zweite und dritte Generation die Tradition und das Knowhow
des Meringuiers fort. Das Auftragsbuch ist nach wie vor gut
geflllt und die Manufaktur produziert bis zu 30000 Stlick
Meringuen pro Tag.
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