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Perpignan : duel de Rois au dessert
entre galette franglpan_e et tourteau

C’estun aimable « duel », plutdt savoureux —
galette frangipane contre tourteau - qui fourbit
ses armes en prévision de I'Epiphanie ce lundi

6 janvier. Deux artisans pétissiers et boulangers
perpignanais : Philippe Garrigue (Saint-
Assiscle), et Albert Planas (rue Foch) avancent
leurs arguments, évidemment imparables.

hilippe Garrigue, 35
ans. 11 y a 6 mois, au
19 rue Pascal-Marie-
Agasse, il succédait &
son pere, Jean-Marie (une fi-
gure du quartier, aujourdhui
alaretraite apres 35 ans d’ac-
tivité). Sa galette a la frangi-
pane fait saliver.
« Dans la famille je peux affir-
merque de générationen gé-
nération se transmet naturel-
lement Ia recette typique de
la frangipane, confectionnée
avec des ingrédients de haute
qualité, certifiés AOP (*)
(beurre d’Isigny, Normandie),
poudre d’amandes concas-
sées, cultivées en France, et
unpeu demiel dansle feuille-
tage, ce qui le rend plus onc-
tueux ».
«Depuis 15ans je perpétue a
mon tour la tradition aux c6-
tés de mon pére, qui m’a tout
appris. Je vais préparer 1 500
galettes, et environ 600 tour-
teaux (ces derniers sont par-
fumés a l'eau de rose, a I'an-
cienne). Mais en tant que
fervents défenseurs de la féte
de I'Epiphanie, il y a un prin-
cipe sur lequel nous restons
Intransigeants : sortir nos plus
belles piéces le G janvier, jour
des rois. »
« Concernant laféve —amon
grand regret, le classique hari-
cot de mon enfance n’existe
pratiquement plus en France
—Jjai opté pour plus de moder-
nité avec une série de 10 Mi-
nions (les petits personnages
jaunes aux gros yeux d'un

film d’animation américain,
NDLR), en vraie porcelaine
bien siir. J'ai déja un carnet de
commandes plein, des galet-
tes réservées dans les 3 tailles
(petite, moyenne et grande).
Nous avons en outre une
clientele trés diversifiée, para-
doxalement peu de gens du
cru —hormis les fidéles de Ia
Maison Jean-Marie -, plutét
d’autres Perpignanais et des
résidents du département,
voire de I'extérieur ».
Albert Planas, installé au 19
rue du Maréchal-Foch, convo-
que sa couronne des rois aux
deux variétés, sans oublier la
classique.
« Lundi prochain, c’est 1 Epi-
phanie et comme je suis un Ca-
talan pur jus, mes couronnes
(et galettes) seront mises en
vente ce jour-la ! J'ai com-
mence 4 en exposer quelques-
unes en vitrine, histoire de rap-
peler aux passants que la féte
du 6 janvier est dédiée aux
trois rois mages (**) et qu'ils
seront tirés uniquement ce
Jour-la. »
« Vous dire précisément com-
bien je vais en enfourner cette
année ? Impossible ! Je sais
que I'an dernier ¢a a touné au-
tour du millier, essentiellement
des tourteaux, mamarque de
fabrique. Je les élabore avec
des produits de saison, haut
de gamme. Les garnis de
fruits conlfits en provenance
de Provence —le berceaude-
puis le XVle siécle. Hormis le
classique, jen fabrique deux

D Philippe Garrigue, 35 ans a appris le métier aux ctés de son papa, Jean-Marie, aujourd’hui retraité. Il dévoile sa galette 4 la frangipane,
confectionnée selon une recette familiale traditionnelle.

autres variétés : soit avec des
cheveux d'ange (cabell d'an-
gel en catalan), soit avec du
a, une pate confection-
née abase de poudre d’aman-
des mondées, mélangées a du
sucre et de 1’eau. »
« Mes féves sont, depuis tou-
Jours, des personnages de la
vie courante liés aux us et cou-
tumes catalans. Il firt un temps
oty, & coté d'un roi mage, je glis-
sais systématiquement,
comme en Catalogne du sud
ot la tradition perdure, une
véritable feve, symbole de
chance et de prospérité pour
celle ou celui qui tombait des-
sus. Mais tout change, tout
évolue....»
Dossier réalisé par Valérie Pons
» (*) Appellation d’origine proté-
gée.
(*¥) Lesquels (Balthazar, Melkon
(Melchior) et Gaspard), chargés
de présents et guidés par la lu-
migre d'une étoile, arrivérent
jusqu'a Jésus, dans I'étable ot il
est né, pour le visiter.
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Au fourneau avec le lauréat 2020 du 1er
prix de la meilleure galette des P -0

Le 6 décembre
dernier Philippe
Lafont, 50 ans,
boulangera
Perpignan, aregu le
1er Prix au concours
de la meilleure
galette des Rois.

n monde fou se

I | presse derriere la vi-
trine de la Grigne (*).

En ce mardi 31 décembre
2019 juste avant midi les
clients font la queue avant
de choisir les gateaux qui
régaleront les becs sucrés
parmi leurs proches, ou
leurs amis, au réveillon de la
Saint-Sylvestre. Parmi ces
merveilles appétissantes ils
ont découvert LA reine du
magasin : la galette des Rois
a la frangipane garnie de
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fruits confits (en
provenance directe
de Provence, le ber-
ceau) concoctée
par un maitre arti-
san boulanger, na- |
tif de Castelnau-
dary, Philippe
Lafont, 50 ans.

Discrétement affi-
ché sur un coin de
mur, le dipléme at- =

testant du ler Prix ? Lastar, la galette ala frangipane, et son

remis au cadet des
Lafont a I'issue du concours
de la meilleure galette des
Rois, attire I'ceil des curieux.
Mais Philippe n’est pas seul
en cause. Son frangin, Eric,
54 ans, reconverti dans la
boulange apreés avoir exercé
plusieurs métiers, a large-
ment contribué a cette heu-
reuse issue. C’est donc en-
semble qu'ils savourent ce
succes. « Il y a 10 ans que
nous sommes associés et 11
ans qu’on a racheté les lo-
caux du 121 avenue Rou-
dayre (une ancienne sta-
tion-service, NDLR) pour y
ouvrir notre boulangerie, dé-
taille Philippe. Ce I” Prix
nous met vraiment du
baume au cceur parce qu’il
valorise notre savoir-faire et
nos compétences. Avec, for-
cément, la petite touche per-
sonnelle qui fait la diffé-
rence ».

Ce vendredi 6 décembre, au
petit matin, les deux fréres

cousin le tourteau des Rois aux fruits confits.

ont concocté dans leur labo
une galette alafrangipane
pour 6 personnes. Trois cri-
téres de sélection : visuel,
cuisson et gotit. Autant dire
que la concurrence s'avérait
rude face aune vingtaine de
confréres du département
en lice, sans doute aussi dé-
terminés que les Lafont &
remporter la mise !

«A mon tour, j’ai tiré au sort
un numeéro de passage. Puis
Jj'ai attendu, comme tout Ie
monde, que le jury, présidé
de facon honorifique par
Henri Poc, se prononce »,
ajoute l'artisan.. A 17 h le
verdict tombait. « Je pensais
que j'avais mes chances,
mais de la a gagner... ».
Pour mémoire, les Lafont
ont déjaraflé le ler Prix dé-
partemental 2017 du
Meilleur tourteau des Rois ;
le 2e Prix 66 de la baguette
tradition francaise et le 4e
Prix au niveau régional.

Les secrets de fabrication

Pour sa galette des Rois primée
et pour 6 personnes, lartisan
boulanger conseille de prendre 1
ceuf par personne (soit 6 beaux
ceufs). Pour le feuilletage utiliser
environ 80 gr de beurre AOC de
préférence — gage de qualité — et
des amandes réduites ensuite en
poudre (pour ce qui le concerne,
il les fait venir de Valence).

Il utiise 2/3 d'amandes sans
peau (blanches) et 1/3
d'amandes dont il garde la peau
«amenant ainsi un petit godt
damertume assez plaisant » fait-
il observer.

Pour les féves choisies cette

année, le patron de La Grigne a
eu un coup de coaur pour une
série de mini santons en
porcelaine représentant des
danseurs catalans se donnant la
main pour une ballada de
sardanes.

Le petit plus : quelques larmes
de rhum et une créme pétissiere
légére dont il ne dévoilera pas la
composition. Et aussi : des
gouttes de sirop parfumé a la
vanille et a l'amaretto, boisson
alcoolisée douce, avec une
légére saveur d'amande amére,
originaire d'ltalie. Le tout suggéré
par un ami patissier.

m



