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le livre 

L’auteur s’appuie sur les recherches historiques du Directeur des Archives Municipales 
d’Angers, de ses recueils personnels de témoignages, d’objets, de livres de cuisine, pour 
nous livrer l’histoire connue à ce jour d’un petit dessert, cordiforme par tradition, qui avait 
sa place sur les plus grands banquets institutionnels ou aristocratiques de l’Anjou 
depuis 1702, quasiment disparu au cour du siècle dernier.


Elle décide de relancer la fabrication de ces fameux moules en forme de coeur, rares 
témoins du succès passé du Crêmet d’Anjou. Mais elle privilégie la main de l’homme et 
passe d’un processus industriel porcelainier à un travail artisanal de céramiste local. 
Parallèlement elle se lance à la recherche de l’histoire de ce moule souvent en porcelaine 
ou en grès, parfois en osier ou en fer blanc. Les investigations ne sont toujours pas 
terminées.


Pour reconquérir le territoire et redorer le blason du Crêmet d’Anjou, elle lance un défi aux 
chefs de cuisine, pâtisserie, chocolaterie, salon de thé, aux étudiants en la matière et 
finalement à quelques personnalités de l’Anjou, tentées par l’aventure : « versifier autour de 
la recette traditionnelle en la mettant en valeur au travers de ses pratiques personnelles ». 
La recette se décline alors en sucré comme en salé, se dégustant debout dans un fastfood 
ou savamment sur une table étoilée.

Dans l’idée d’impliquer les acteurs locaux de l’alimentation et de valoriser des 
pratiques respectueuses ou traditionnelles, elle donne à chaque chef la possibilité de 
faire le lien vers un producteur avec lequel il travaille, de proposer un accord boisson, de 
donner un titre et une dédicace à sa recette et de nous indiquer un lieu de l’Anjou qu’il aime 
bien. C’est l’occasion pour l’auteur de partir en reportage pour rencontrer tous ces acteurs 
de la vie économique angevine, les faire parler et les photographier, se glisser dans les 
cuisines et les laboratoires.

De son côté, elle propose aussi ses recettes, avec la même démarche de rencontres, 
dirigeant l’attention vers les personnages célèbres de l’Anjou d’hier et d’aujourd’hui, les 
festivals et curiosités angevines. 


C’est un livre d’histoire, de cuisine, de rencontres, à la fourmillante richesse d’un 
almanach perpétuel. 
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LE CRÊMET D’ANJOU, trois cents ans d’histoire gourmande 
catégories « Beaux livres » « gastronomie » « régionalisme » « histoire » 

auto-édité par Sophie REYNOUARD
ISBN : 978-2-9557718-0-8   

Format : 20 x 27 cm  Reliure couleurs : souple 
Pages : 276    Intérieur : intégralement en couleurs 

Dépôt légal : juin 2016  -  APR imprimerie Angers  Prix public : 35,00€
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l’auteur vue par la presse 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« Le Crêmet d’Anjou a toujours ses fans et Sophie REYNOUARD est une experte 
en la matière. »

« à l’initiative de cet enchantement des sens une amoureuse du terroir, Sophie 
Reynouard, avide de remonter l’histoire de cette douceur angevine »

http://
lepuynotredame.
blogspot.fr/

L'émission de télévision à succès de Julie Andrieu " Les Carnets de Julie" mit en 
valeur les talents culinaires de SOPHIE REYNOUARD, présentant  la recette 
ancienne du " Cul de veau à l'angevine "

« Sophie poursuit ses démonstrations culinaires par monts et par vaux, ou autour 
de sa table d’hôtes ; une table que Rabelais aurait adorée et dont il aurait pu dire : 
« bon vin, bon lit, le dos au feu, le ventre à table ». »

« Elle est apparue pour la première fois sur la scène médiatique lors de l'émission 
de France 3 « Les Carnets de Julie en Saumurois ». Pour l'occasion, elle préparait 
la recette du cul de veau à l’angevine…Au Salon de Cuisine Rézo à l'Abbaye de 
Fontevraud »

Gavin's Clemente-Ruiz : 
« il a été remis au goût du jour par une femme absolument délicieuse, elle s’appelle 
Sophie REYNOUARD » 
23 juillet 2015

"

"

"

"

"

«  f r i c a s s é e d e p o u l e t à 
l’angevine » en 2015

reportage sur le Crêmet d’Anjou 
et son histoire : démonstration de 
réalisation / « 1000 pays en un »

en 2014

« cul de veau à l’angevine » avec 
Julie et réception du banquet de 
fin d’émission

en 2015

Crêmet d’Anjou : 1/2 heure 
d’antenne / La Quotidienne

en novembre 2016

http://lepuynotredame.blogspot.fr/
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Article sur Le Puy-Notre Dame : HUMANITÉ DIMANCHE - 250914- Thierry MORVAN
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Dossier de presse Office de Tourisme / Anjou Tourisme CDT - 2014





Ouest France

01/07/16


lettre d’Odile HERVÉ-BAZIN

28 juin 2016
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l’auteur en quelques lignes 
Sophie REYNOUARD est partie à la conquête de l’Anjou en se mettant dans la peau 
de ce petit dessert identitaire, à l’allure si romantique, le Crêmet d’Anjou. Un oublié 
de la cuisine traditionnel, sur la place depuis au moins 1702, quasiment disparu et 
en mal d’identité… militant pour sa réhabilitation, sa reconnaissance, sa mise en 
valeur et son appropriation par les angevins, elle parcourt l’Anjou.


Forte de son enthousiasme communicatif et d’une volonté toute dépourvue 
d’intérêts commerciaux ou politiques, elle compte sur le chauvinisme de 
chacun, ne faisant aucune concession, ne reculant devant aucun préjugé. 

Elle se glisse dans un milieu culinaire qui n’est pas le sien avec la naïveté des élèves 
qui furent les siens durant vingt ans, dans une autre vie où elle était institutrice pour 
le compte de l’Education Nationale. Désormais, elle intervient sur demande auprès 
des étudiants de l’ESA et de l’ESTHUA, donne des conférences auprès de qui veut 
l’entendre, propose des cours de cuisine dédiés aux spécialités angevines et plus 
spécifiquement au Crêmet d’Anjou, des animations, des démonstrations et des 
dégustations.


Elle a créé en 2015 une association 1901 éponyme qui a pour objectif d’inscrire la 
recette au patrimoine de l’Anjou par l’INAO, de continuer les recherches historiques, 
de répertorier les témoignages, de collectionner les objets liés et de valoriser le 
Crêmet d’Anjou par des actions, des expositions, une confrérie et autres 
réjouissances.


Elle signe là un premier livre très documenté, à mi-chemin 
entre le récit et le livre de cuisine.
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« il n’y faudrait qu’un livre » 
Danièle SALLENAVE


le don des morts
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extraits d’interviews 
Racontez-nous un peu comment on passe de l’enseignement à la cuisine ? 

par la proposition de chambres d’hôtes sur notre domaine viticole… j’ai décidé en même temps de 
faire table d’hôtes car je considérais que le reste n’était pas passionnant : les rencontres sont brèves 
et la montagne d’entretien n’est guère valorisante ! alors que le partage d’un repas est significatif : la 
nourriture est notre moteur, notre première médecine. J’ai voulu proposer des spécialités locales, ça 
me parait fondamental en allant quelque part, n’importe où dans le monde, de goûter les saveurs 
locales. On se confronte à d’autres savoir-faire, en s’immerge dans une culture dont la géographie 
est le premier impact ; chose qu’on a un peu perdue de vue avec la mondialisation et l’offre 
gigantesque de produits venus d’ailleurs.

Et puis je n’ai pas complètement quitter l’enseignement : j’interviens désormais auprès des grands à 
la fac d’Angers et puis je continue à donner des cours… de cuisine désormais. Mais le message est 
le même et les savoir-faire aussi.


Vous avez alors proposé des spécialités angevines familiales ? 
non ! je suis parisienne ! mon mari est angevin, saumurois. Mais quand je me suis dit que j’allais faire 
à manger angevin, c’est là que je me suis confrontée au grand vide local sur le sujet. j’ai trouvé ça 
étrange car j’ai appris comme tout le monde à l’école que les jardins de la France sont en Touraine et  
en Anjou ; alors où sont passées les spécialités locales faites à partir de toute cette richesse ? 
n’importe où en France, il y a des spécialités puisqu’on en fait même des cartes touristiques mais en 
Anjou, presque rien : des fouées qu’on découvre en arrivant, le pâté aux prunes qui ne dure que le 
temps des prunes, le sandre au beurre blanc qu’on attribue à tord aux nantais… et puis ? rien.


Mais alors, d’où vient cette passion pour le Crêmet d’Anjou ? 
C’est ma belle-mère qui un jour en mettant la table m’a confié les moules à crêmet d’Anjou de 
bonne-maman. J’ai trouvé ça charmant mais peu commode car il n’y en avait que cinq et encore pas 
tous de la même taille… j’ai plus ou moins abandonné jusqu’au jour où mon mari a eu l’idée de 
refaire faire des moules chez la potière que je connaissais pour lui avoir emmené mes élèves. L’idée 
de ne pas garder ça pour soi est venue en même temps.


Pourquoi en faire un livre ? 
pour gagner du terrain, pour convaincre, pour informer, pour dire aux chefs qu’il est important de 
savoir d’où l’on vient pour savoir où l’on va ! notre histoire nous a construits et il est important de na 
pas la renier. Notre région est très touristique : c’est la Vallée de la Loire, des châteaux, d’une histoire 
que des visiteurs du monde entier viennent découvrir. Elle ne s’arrêtent pas à cela, elle a aussi une 
identité culinaire, fruit de sa géographie, j’entends par là, de son climat, de ses cultures donc de son 
offre en produits alimentaires. C’est le choix de l’homme, me direz-vous ; en partie seulement. On a 
beau vouloir faire pousser tout et n’importe quoi, s’il n’y a pas la terre, le climat, l’orientation, l’eau et 
l’homme, ça ne marche pas : on produit alors peu ou trop et on se laisse envahir au détriment de ce 
qui était bien là…


Pensez-vous que le message va passer grâce à votre livre ? 
c’est un peu prétentieux mais comme le dit Danièle Sallenave que je site : «  il n’y faudrait qu’un 
livre ». Oui surement car il va donner un sursis au Crêmet d’Anjou dans la démarche inéluctable vers 
l’oubli, mais il va ouvrir aussi les consciences à l’importance de la transmission, de son adaptation à 
l’époque et de l’engagement des uns envers les autres : on ne peut rien sans ce « réseautage ». Il 
faut créer un lien entre les producteurs, les transformateurs et les consommateurs. Il y a ce dont 
vous avez besoin à côté de chez vous. Le reste l’est-il ?  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