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180 galettes et gateaux des rois prépares
pour le concours Epiphanie du Vaucluse
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Aujourd’hui, c’est I'Epiphanie. Si cette féte chrétienne céléebre la venue du Messie et la visite
des Rois Mages, de nos jours, elle marque également la tradition de la galette et du gateau des
rois, et ce, depuis le Moyen-Age. Il y a deux jours, le mercredi 4 janvier, Apt a accueilli le 14¢
concours Epiphanie du Vaucluse pour l'occasion.

Galette des rois ou gateau des rois ? Le débat fait rage chaque année autour du 6 janvier. Le concours
Epiphanie, organisé par le Groupement professionnel des Artisans boulangers et patissiers, met les deux
a I’honneur et les récompense tous les deux. Et quel meilleur endroit que la capitale du fruit confit pour
accueillir la remise des prix ? Les deux desserts ont donc divisé le concours en deux catégories, et
chacune d’entre elles a comporté trois sous-catégories : les artisans et salariés, les apprentis en BP-BM-
BTM (Brevet professionnel - Brevet de maitrise - Brevet technique des métiers), et les étudiants en CAP
(Certificat d’aptitude professionnel).

Pour participer au concours, chaque candidat devait déposer deux gateaux et/ou deux galettes des rois.
En tout 180 desserts ont été réalisés. Une fois que le jury y a golté pour délibéré et a annoncé les
lauréats, les gateaux et galettes ont pu étre dégustés par les Aptésiens. Ce qui est resté a été distribué
aux différents Ephad de la ville, pour en faire profiter ceux qui n’ont pas pu se déplacer.

Chaque détail compte

Le jury était constitué de professionnels et de partenaires de la boulangerie artisanale, et présidé par
Philippe Parc, Meilleur Ouvrier de France Patissier et Denis Petit, gagnant du Gateau des Rois 2022. Afin
de déterminer quelle galette et quel gateau des rois étaient les meilleurs, le jury a de concentrer sur
plusieurs détails.

Si I'aspect visuel et 'aspect gustatif étaient évidemment trés importants, le feuilletage et la texture
I’étaient également, ainsi que la taille et le poids. Le gateau des rois, qui devait étre garni de fruits a
I'extérieur comme a l'intérieur, devait peser entre 350 et 450 grammes une fois cuit. En ce qui concerne
la galette des rois, elle devait étre impérativement au beurre et son diametre devait étre compris entre
25 et 35 centimetres.

Le palmares

Pour le meilleur gateau des rois dans la catégorie Artisan/Salarié, Nicolas Chedeville (Délices du Ventoux
a Malaucene) a obtenu la troisiéme place, Gabriel Aubert (Patisserie Deslée a Apt) la deuxiéme, et Joris
Deslée (Patisserie Deslée a Apt) a figuré en haut du podium. Dans la catégorie BP-BM-BTM, c’est Michel
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Thibault (Patisserie Deslée a Apt) qui s’est distingué. Parmi les apprentis en CAP, c’est Louna Siminski
(Délices du Ventoux a Malaucene) qui a remporté le concours.

Pour la meilleure galette des rois dans la catégorie Artisan/Salarié, Robin Chrestes (La Mie Soubeyrand a
Aubignan) s’est placé en troisiéme position, Dominique Vial (Délices de Doume a Caromb) en deuxiéme,
et Nicolas Goddi (Patisserie Nicoline a Coustellet) est arrivé a la premiére place. Dans la catégorie BP-
BM-BTM, Léopold Trichard (Campus URMA PACA) a remporté le concours. Dans la catégorie CAP,
Déborah Domortier (Campus URMA PACA) s’est distinguée. L’apprentie en CAP Louna Siminski (Délices
du Ventoux a Malaucene) s’est également vue attribuer le Grand Prix de la Confrérie des fruits confits
d’Apt.
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Une partie des lauréats du concours. DR
Des temps difficiles pour les artisans boulangers et patissiers

Ce concours a été 1'occasion pour Thierry Despeisse, président du Groupement des Artisans boulangers
patissiers du Vaucluse, de rappeler les difficultés auxquelles les artisans doivent faire face a cause de
l'inflation et de la hausse du coiit de I’énergie. « Les artisans boulangers patissiers devront faire face a de
gros dégats d’ici quelques mois si rien n’est fait, a-t-il alerté avec beaucoup d’émotion. Quand une
boulangerie ferme, c’est un village qui meurt. Beaucoup de villages risquent de mourir cette année. »

Un discours qui a également été tenu par Dominique Santoni, présidente du Conseil départemental de
Vaucluse, et par Véronique Arnaud-Deloy, maire d’Apt. « Il existe des dispositifs d’aides de 1’Etat, a
rappelé Christine Hacques, sous-préfete d’Apt. Je vous invite a venir me faire remonter les difficultés que
vous rencontrez afin que nous puissions, ensemble, faire changer les choses. »
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