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Fête du pain 
Du 13 au 19 mai, fêtons nos artisans à travers le savoir-faire boulanger ! 
 
Chaque année, autour du 16 mai – jour de la Saint-Honoré, patron des boulangers – 
la Fête du Pain, organisée par la Confédération Nationale de la Boulangerie- Pâtisserie 
Française, bat son plein, partout en France. Elle se déroulera cette année du 13 au 19 
mai. 
Pour cette 24ème édition, votre savoir-faire sera à l’honneur ! La Confédération vous 
invite à organiser des manifestations extérieures autour de ce thème et/ou proposer 
des animations en boutique. 
Aujourd’hui, la Fête du Pain permet d’aller partout en France à la rencontre des 
boulangères et des boulangers pour découvrir leur métier et leurs produits. L’ambiance 
est à la fête sur les places des villes et des villages où de nombreuses animations sont 
proposées sous le signe de la convivialité, du partage et du plaisir ! Que ce soit en ville 
ou en zone rurale, la boulangerie tisse du lien social et rythme la vie des Français. Ils 

aiment s’y retrouver pour parler de la vie du village, du quartier. Au plaisir de manger du pain, s’ajoute le plaisir 
d’échanger et de partager, en toute convivialité. 
C’est sans doute pourquoi, à l’étranger, le pain et, en particulier la baguette, reste l’un des principaux symboles de la 
France. Les Français, très attachés à cet aliment patrimonial, emblématique de notre gastronomie, pourront ainsi, lors 
de la Fête du Pain, rencontrer tous les acteurs de la filière, mais aussi se familiariser avec les techniques et le métier de 
boulanger-pâtissier, garant du maintien de ses savoir-faire. 
 

Boulangères, boulangers, nous comptons sur votre mobilisation et participation. 
 
Les outils à votre service : 
L’affiche officielle de la Fête du Pain. Encartée dans le numéro du 2 mai du journal Les Nouvelles de la Boulangerie 
Pâtisserie, vous pouvez également vous la procurer auprès de votre groupement professionnel départemental. 
Le site www.fetedupain.com. Annoncez votre participation et le programme de vos actions dans la rubrique Je fais la 
Fête, je le fais savoir ! C’est gratuit et accessible en se connectant directement sur le site. 
Vous souhaitez animer votre boutique et vous recherchez de la documentation pédagogique, des affiches, des 
dépliants, des brochures ? L'Espace Pain Information a conçu 3 kits pour l'occasion. N'attendez plus pour passer 
commande ! De nombreux autres documents sont disponibles sur https://espace-pain.info/  
Enfin, des recettes, des conseils, et toute l’actualité de cet évènement sont en ligne sur la page Facebook Boulanger 
c’est un métier. 
 

Alors fêtons, pour cette 24ème édition de la Fête du Pain, le savoir-faire artisanal boulanger. 
La France a de la chance : boulanger, un savoir-faire unique ! 
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https://www.facebook.com/LesNouvellesdelaBoulangeriePatisserie/?__tn__=K-R&eid=ARAIdTKExQMgc8_nrvEWD0xjTCx5jcIe8H7ErFeIXqMp4ccPUUC-pX6L1I6Mb2q-wYbkVa9rOfnXWEnm&fref=mentions&__xts__%5B0%5D=68.ARBjk-O1AizDtZR7Tzw03dxpPpiB_DN_opMJD6OiQHh1plbwLqzs0czLnIzNsMQhBhrirCTkYZxA5rtYpgVZWZqZRh-vIVKdpxPun1zgO69xjwHN6Lb8VqnEeZC9KnVEEN2Nulux_4Izp6eCx_hlvp9gz58_6HDhU6XlMVz7BM0ng01tU6YMc7gOM1VfBY9EqbG6b4nj00NbNYKBQ6g0YREAYxj8Ic-SuzhcPQEBgnKAE9PzE6zbD-l3kKQiz46QZ6ejrNZtZf3g6QXI_Nhq0UVCV9L5n7DQY1-IMuWYyHaQbRS7rSQYpifOuhdg_JIg0c7pMEWpjpRQiyphZje9jpKW4w
https://www.facebook.com/LesNouvellesdelaBoulangeriePatisserie/?__tn__=K-R&eid=ARAIdTKExQMgc8_nrvEWD0xjTCx5jcIe8H7ErFeIXqMp4ccPUUC-pX6L1I6Mb2q-wYbkVa9rOfnXWEnm&fref=mentions&__xts__%5B0%5D=68.ARBjk-O1AizDtZR7Tzw03dxpPpiB_DN_opMJD6OiQHh1plbwLqzs0czLnIzNsMQhBhrirCTkYZxA5rtYpgVZWZqZRh-vIVKdpxPun1zgO69xjwHN6Lb8VqnEeZC9KnVEEN2Nulux_4Izp6eCx_hlvp9gz58_6HDhU6XlMVz7BM0ng01tU6YMc7gOM1VfBY9EqbG6b4nj00NbNYKBQ6g0YREAYxj8Ic-SuzhcPQEBgnKAE9PzE6zbD-l3kKQiz46QZ6ejrNZtZf3g6QXI_Nhq0UVCV9L5n7DQY1-IMuWYyHaQbRS7rSQYpifOuhdg_JIg0c7pMEWpjpRQiyphZje9jpKW4w
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.fetedupain.com%2F%3Ffbclid%3DIwAR3ETXELawW9Pbcl_sAWfNLejOGiFcNiSz1u5qXeOIwIvOVQbOrAnieEAuk&h=AT3MQnp5nJYCLjGXSxlncoJwny5f_LHih85jsckZk7PB9l6YzEIoeAcmsKSB3oraBwsgDiLblVDiLDHnrMWL1nk9RizfNxXjCLs3yowXTBZyjSc2XEjfp5ERT2rMXC7SUbcouh1fTVXjAWUPIR4B9tgd4TrMW1OUIC_YZN_wIqDFlPtBWpd6V971_13X-z7u7Mg1JI-gBu6K3XVOHTB9W9QdSXapHk4N-7GnrEVMZl_ZjluiUHR4UGqiB5Kd38eVBpJlvSofVXQakHU6K9GIUM-c372S88XQdDqp7Tp4Wczpe-9f4XjFJM2JfavMNblKRrToO1H3gjiRZnie7dpjnkZmUUuG86U3iCRIzh9tDdhgjwTcPgbHfPOHnpc6TFkyuL2xU1Te8_VwwbLnAvgh9rkl7ALYN61k4ezqFZOKUMZfkHo7SXzZFBTqAEpN5wL5loWO2qpGWQflAE53zY2boVbdf2DlbnKSYm_kqq6zueNYwycUB0xUkCVBx-3QK9XoVmwGBUPuptc0r6IQ1DFxAR8aUZKAV3odvT6VHUm922f9uoClzXsLT_1-3KTFJB44rq_BmW8Y_lDrOwRgtwzRfz6lLFLd8FjOQg7PD7L5d7O_wSB9fUp5rQf3fF-ScIjWJPJ8
https://l.facebook.com/l.php?u=https%3A%2F%2Fespace-pain.info%2F%3Ffbclid%3DIwAR3Jyovv8C9btuBkR6ngzhj2PcJqI00rX3Z2LqKWbFgZa9_NgcM080r79Kc&h=AT2hFqS0_tPnwMZk5wh-jjupdczTteZQVyp6eqQ5y-uSAoSmxEkuVPS3tKU7rWG0VxgztCx8R2z4INGo7HE0gCCxigTGl9YbTd5goQfxLh52T7vA12I5tuKs9mT6RlG009JbZp5pVAUGnQaTcPGhXx_LsRmZYO8eSpF5S6P3e_DHxZV9QQc0wTOPegilYN0M9FAeS78-CXEFc-N_en3_EnB22e8BBylvv5z9CSMONdJIPgX-iOKpND5p8KTw2R9e0VV6uy0SoBICyryY60SXAgKFzBq7LNRKOIQqrzFLSTbmpJX1iW7s5a96i7r-i9lmOwdhEZaGENs8_v4pEdSZRMWHFVV9KUGDD151gU8IYyU70hZdQlbtR4qccKbu76eKFDMQt-_ka0PHRiI2MlRhOTESuxD8WKXp4TF_bb39nBv_RUeqUbHvyDkJYcAEBuLoasFd57K12EZWjYJdbuZFDBG4gsDhdhuDGJUArnHldjTtBmt0i5MB9ZTxTxPZf1WLF3M4-8QuASdcAsw3vAUmj7N-O4SYoRgTy_IDxnIw0FXJsPUJo9T-hi7GBQbcZsQXQOXn4wGNpoqGFR4DIrjrjCWmssAKq5gWlrfKHltcVAKjVmCY2Yf8l3KJCj_g-e_DHZze


 
 
 
 

6ème Concours national de la Meilleure Baguette de Tradition Française – du 
13 au 15 mai 
 
L’objectif de ce 6ème concours est de faire concourir le lauréat ou les lauréats 
en titre des sélections de chaque région de France métropolitaine et des 
DROM-COM, déclaré préalablement à la CNBPF par le Président de région. La 
Baguette de Tradition française devra être réalisée sur place, durant un 
temps imparti. La remise des prix aura lieu le mercredi 15 mai vers 17h00. Le 
vainqueur sera celui qui aura obtenu le plus de points. Il remportera le 
« trophée Marcel Cosnuau » qu’il remettra, au bout d’un an, au vainqueur de 
l’année suivante. 
 

Il sera établi un classement valorisant le 1er, 2ème et 3ème. Les autres candidats recevront le titre de « Finaliste ». 
 
Pour en savoir plus, c’est ici 
 
 

Trophée de l’Excellence professionnelle – les 9 et 10 mai à Etiolles (91) 
 
Le concours « Trophée de l’excellence professionnelle Boulangerie-Pâtisserie » réservé 

aux élèves du baccalauréat professionnel boulangerie-pâtisserie est une manifestation nationale, à finalité 
pédagogique, organisée par le Ministère de l’Education Nationale et l’Académie de Versailles, parrainée par la 
Confédération nationale de la boulangerie et boulangerie-pâtisserie française (CNBF) et le Centre national 
interprofessionnel de l’économie laitière (CNIEL). Il a pour vocation de promouvoir l’excellence des futurs boulangers 
pâtissiers et la qualité des relations entre les centres de formation et les milieux professionnels.  
Il sera organisé les 9 et 10 mai 2019, au lycée Château des Coudraies à Étioles dans l’Essonne. Le thème retenu est « Le 
Japon : pays des contrastes, entre traditions et modernité ». 
Il sera parrainé par MM. LALOS et MARLETTI. 
 
Pour en savoir plus, c’est ici 
 
 

Stages « viennoiserie » en régions avec l’INBP  
 
Les stages se mettent en place notamment dans la Région des Pays de la Loire 
avec Philippe HERMENIER – formateur en boulangerie - puis ce sera au tour 
de la Région Auvergne-Rhône-Alpes.  
Un premier stage a été réalisé à Ste LUCE SUR LOIRE, le 15 avril 2019, avec la 
présence d’une journaliste de France 5. Ce fut un véritable succès, 19 
participants ! 
Cette formation, offerte par la Confédération, a pour but de valoriser le 
croissant fait maison porté par le Président ANRACT, avec comme outil de 
valorisation : l’affiche, la campagne de communication. 

 
Pour en savoir plus, c’est ici  
 
 
Vos inquiétudes quant au financement des formations de vos salariés 
 
Le 17 décembre 2018, Alain DRUELLES, conseiller à la formation professionnelle et à l'apprentissage de Madame la 
Ministre du Travail indiquait : « il faut que les opérateurs de compétences et les Opca, dès maintenant, assurent une 
continuité de services aux entreprises et aux personnes ». Pas question, par exemple, qu’un Opca « lève le pied » sur 
les services rendus à une branche professionnelle sous prétexte qu’elle ne ferait plus partie de son périmètre demain. 
Or, notre ancien OPCA (OPCALIM) devenu OCAPIAT n’a jamais voulu assurer la transition et a refusé vos prises en charge. 
Cette situation est inacceptable. La Confédération Nationale de la Boulangerie-Pâtisserie Française met tout en œuvre 
afin que les prises en charge reprennent auprès du nouvel opérateur de compétences (OPCO des entreprises de 
proximité ou OPCO-EP).  
 

https://www.boulangerie.org/blog/6eme-concours-national-de-la-meilleure-baguette-de-tradition-francaise/
http://www.bitly.fr/au6
https://www.boulangerie.org/blog/le-croissant-maison/

