Valoriser nos innovations et la qualité de nos produits

Seuls 24% des Français connaissent l’appellation « Pain de Tradition Française ». « Ce fleuron de la boulangerie artisanale française souffre d’une difficulté de communication » indique Gérard Brochoire, directeur de l’INBP. Mal accueilli lors de son lancement en 1993, tant par les meuniers qui préféraient mettre en avant leur propre marque que par les boulangers qui refusaient de se passer de l’acide ascorbique avec lequel ils avaient appris le métier, le Pain de Tradition Française a trop longtemps été présenté dans les boulangeries, sur le petit créneau des pains spéciaux.

Aujourd’hui, c’est un produit qui correspond à une demande des consommateurs, car c’est le plus naturel. Pour le boulanger Franck Debieux, « le Pain de Tradition Française a représenté une totale remise en question. C’est un produit qui fait appel à nos véritables compétences. Grâce à lui, nous percevons mieux notre métier et cela se ressent chez nos clients. Il n’y a pas de meilleur moyen de communication que de proposer un produit bon et qui parle au consommateur ».
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Laurent Aron, sémiologue et Gérard Brochoire, Directeur de l’INBP.
