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12iMe CONCOURS NATIONAL DE

La Confédération Nationale de la Boulangerie-Patisserie Frangaise met une nouvelle fois
la baguette a I’honneur avec le Concours National de la Meilleure Baguette de Tradition
Francaise. Véritable embléme du savoir-faire artisanal, ce concours s’impose, année aprés
année, comme un rendez-vous incontournable de la profession.

Le Concours National de la Meilleure Baguette de
Tradition Francgaise se tiendra du 12 au 14 mai 2026,
sur le parvis de Notre-Dame de Paris, aucceurdela
Féte du Pain.

Laremise des prix auralieu le jeudi 14 mai a 17h.

Cette édition marque la 12¢m¢ édition du concours,
confirmant son ancrage dans le paysage de la
boulangerie artisanale francgaise.

Le concours se déroule en2 temps::

Les 2 premiers jours sont consacrés aux épreuves
de sélection. Les candidats disposent de 6 heures
pourproduireleursbaguettes dans des conditions
strictementidentiques.

A lissue de cette premiére phase, seuls les
meilleurs boulangers accedent a
organisée le 3*mjour.

la finale,

Les candidats doivent produire 40 baguettes de
tradition frangaise, répondant a des criteres stricts:

Unelongueurde 50 cm

Un poids de 250 g apres cuisson
(avec unetolérance de 5 %)
Unnombre de 5 scarifications

Afinde garantirl’équité, tousles candidats travaillent
également dans les mémes conditions:

Une farine fournie sans indication d’origine
Un matériel identique

(four, chambre de fermentation, etc.)

Un cadre technigue commun

Le jury, composé de professionnels et de
personnalités, évalue les baguettes selon plusieurs
criteres essentiels 'aspect, la cuisson et la
croustillance, I'arébme, la mie (texture et alvéolage),
le golt etlamache.




