Deux belles distinctions pour
ce jeune boulanger ariegeois

Le concours départemental de la meilleure baguette et du meilleur croissant a désigné ce
jeudi Guillaume Pujol, 25 ans, comme grand gagnant. Une fierté pour cet enfant du Mas-d'Azil.

L’eau mouille, le feu briile, la
meilleure baguette etle meilleur
croissantd’Ariége sontfabriqués
danslaboulangeriede Julien Téte
au Mas-d’Azil. Ily ades choses
danslavie qui sont gravées dans
le marbre, ou dans la farine etla
pite feuilletée en I'occurrence !
AFoix, lesyndicat des boulangers
deI'Ariége organise la sélection
départementale de la meilleure
baguette de tradition francaise et
du meilleur croissant au beurre.
Le concours permettait de dési-
gnerun gagnant quireprésentera
lescouleursdel’Ariége alasélec-
tion régionale Occitanie. Habi-
tuellement lauréat des concours
départementaux de boulangerie,
Julien Téte alaissé place dlare-
léve pour triompher en 2022.
C’est son employé de 25 ans, Ju-
lien Pujol qui a été doublement sa-
crépour la premiére fois de sa car-
riére professionnelle, débutée a
I'dge de 15 ans.

Amouretgiucose,l’arme
fatale pour unboncroissant
Pour cet enfant du Mas-d'Azil, la
joie de voir son travail reconnu
parlejury composé de deux bou-
langers et de trois non-profession-

Le jury et les concurrents ariégeois dont Guillaume Pujol (2 droi

nels estimmense : « Ca montre
que je ne me suis pas entrainé
pourrien. Jesuischez Julien Téte
depuisun an et demi etje m’y ré-
gale. » Pourvous chers lecteurs,
le lauréat 2022 a livré la recette
d’'une bonne baguetteetd'unbon
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croissant. « Il faut beaucoup
d’amour, cac’estsir | Matouche
secréte ? Pourle painje n’en ai
pasvraiment. Enrevanche, pour
les croissants, ¢’'est ma spécialité.
Jerajoute un peu de sirop de glu-
cose en fin de cuisson pour appor-
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terun goiitun peu sucré en bou-
che aumomentdeladégustation
etunvisuel bien brillant. Manger,
c'estaussi aveclesyeux ! » Doré-
navant, lejeune homme ne s’in-
terdit plus deréver. Ilvaconcou-
rira'étage supérieur, au niveau
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régional, avant pourquoi pasd’in-
tégrerle concoursnational. Mais
au-dela des distinctions indivi-
duelles, ¢’estun autre type de réve
quil'animeau quotidien. « Je suis
un enfant du Mas-d’Azil. J'y ai
grandi et fait mes premiers pas
dans le métier, alors j"aimerais
pourquoi pas ouvrir ma boulan-
gerie un de ces quatre chezmoi
en Ariége.»Delaafaire del'om-
breason patron ? Le principalin-
téressé ne le voit pas de cet ceil.
« Il prendra peut-étre la reléve
quandj’aurai terminé », plaisante-
t-il, fier de son poulain.

Unbarémetrésprécis

Pour départager les quatre candi-
dats de lameilleure baguette, une
note sur 120 a été attribuée parle
jury. Aspect, croiite, arome, mie,
golit, texture, rien n’est laissé au
hasard. Idem pourles croissants,
mais avec une note sur 100. Ce
qui était déterminant pourle jury
était la cuisson, la forme du pro-
duit, sasaveur et son feuilletage.
Reésultat 108 sur 120 et 100 sur 100
pour Guillaume. On espére que
son travail fera croustiller de plai-
sirlesjurys régionaux.

Samuel Cadéne
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