la tentation des rois

Chez Zeppini, a Beaumont (12°), la recette des gateaux et galettes des rois est identique
depuis 30 ans. Les 300 patisseries “envolées” dans la journée parlent d’elles-mémes

acqueline, Rebecca, Ro-

bert, Paulette et le petit

Sacha accompagné de
son papa avaient tous ren-
dez-vous chez Zeppini, hier ma-
tin, pour féter les rois. Et ils
n'etaient pas les seuls. Mar-
seillais, Aubagnais, Aixois n'ont
pas regarde a la depense ni aux
kilometres pour choisir leur ga-
lette. Parmi eux, il y avait les le-
ve-tot, ceux qui sont arrivés
vers 7h30 pour étre sir d'étre
servis les premiers et ceux qui
ont pointe le bout de leur nez
vers les [1h30-midi '"parce
qu'ils préférent repartir avec
leur gateau encore tout chaud"
explique Jean-Paul Vanroy qui
1 repris la trés célébre patisserie

ni dans le quartier de

wont il y a trois ans avec

“Je viens
LiS A, TH3] L‘zlL i
des rois ici, C'est le meilleur !"
déclare ferermnt Jacqueline.
’2 becca est un peu parta-
Invitée chez des amis, elle
devra néanmoins opter pour le
gateau des rois "c'est celui guils
souhaitent” Et d'ajouter : "Oh,
mais ce n'est pas grave, je re-
viendrai demain acheter la galet-
te, ma préférée, pour Ia
Saint-Lucien, le jour de la féte
de mon mari. La pite d'amande
¥ est tres parfumée et les gens
trés accueillants.
quoi s'en priver !"
Dans la file d'attente, on avance
a petits pas de fagon presque re-
ligieuse. On observe, on hume,
bref, on salive. Il y a ceux qui
préférent un peu plus cuit, ceux
qui veulent beaucoup de fruits
confits - les giteaux sont égale-
ment garnis de raisins et cerises

Dés 7!130 hler matm, les connaisseurs avaient pris place dans la file d’attente de la célébre péhsserle

Zeppini du quartier de Beaumont. Au diable, Ia grasse matinée. L’Epiphanie n’attend pas!

al
seml :
meEme recetie J\.[\u‘ 30 ans;

a ‘-“urd:: a dm qu'a Mm seille,

sent, et la galette bi

Entendez par Iz
d'amande. |

iint-Barnabé et ne

n fournie de
obert habite

cache pas

fait un détour pour venir
deux galettes. Oh, ce sera les
deux finalement " Pour Paulet-
te qui armrive de Chéateau-Gom-
vient 1c1 tous les di-
"leurs
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qui dé p\mg a peine le comptoir,
a déja m é du sLL‘_tld le ga-
teau que son papa s'appréte 2
emporter. Hier, en cette féte de
l‘lig'nph-mé* ils étaient prés de
4000 a gotter au plaisir Zeppi-
ni. Ah, gourmandise quand tu

nous tiens !

Maud MICHELANGELI

Une couronne qui prend de la valeur

= D’une boulangerie a |'autre,
les prix varient de quelques
guros. Fixe librement par le bou-
langer, le prix oscille "entre 22
et 30€, le kilo pour du tradition-
nel ", assure le président du syn-
dicat des boulangers, Guillaume
Manfredi. Au début de la rue
Breteuil, une boulang
de thé propose des couronnes a
5,80€ (petit), 12,80 (moyen) et
16,80 (grand). Plus haut, dans

erie-salon

boulangerie traditionnelle,
comptez 32€ le kilo contre 35
I'année derniére. A deux rues
de Ia, le kilo est a 33 €.
Pour les commergants, le jour
de I’Epiphanie et ceux a venir
font recette. "Le giteau des rois
avoisine 20 % du chiffre d’affai-

res d’un boulanger qui a 15 ans

de metier'', confie un profession-
n-*‘ Au syndicat des boulan-
gers, il est dit franchement: "La

couronne est un produit renta-
ble. Elle aide a tenir le commer-
ce et permet de payer ce que
I'on doit. On cherche la rentabi-
lite". Mais il faut jouer le jeu:
" Proposer un gateau fait maison
et pas juste a cuire et récompen-
ser le client qui revient. Le prix
est li¢ a la qualité du produit’,
affirme le président du syndi-
cat.
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