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BODIAN DJIBRIL
Artisan Boulanger, gérant du “Grenier à pain”

Djibril BODIAN is the best baker in Paris. March 26, 2015, 
for the second time, this young craftsman of 37-year-old 
wins the prize of the Best Baker in Paris. 
Originally from Senegal, DjibrilBodian born on August 
18, 1976, arrived in France at the age of 6. He grew up in 
Pantin(Seine-Saint-Denis) with a strict education. His 
father is a baker and his older brother a pastry chef, but 
this is the cars and mechanics that attract him. 
 However, when he is called upon to make a choice before 
entering the high school of Pantin, he decided to follow in 
his father’s footsteps and opted forthe bakery.
In 1996, he entered the Pantin training and learning centre 
and a few years later obtained a baker’s and pastry chef ’s 
CAP (Certificate of Professional Competence). He was 
named  the best apprentice in Paris. Spotted in 2005, he 
was hired by Michel Galloyer to work at Le Grenier à Pain 
(38 rue des Abbesses 75018) in Paris. Forced to learn a new 
way of working, Djibril redoubles his efforts to train himself 
in artisanal work.
With his new skills, the young craftsman tries in 2010, the 

competition for the best traditional bread of Paris. On March 22, 2010, he wins the 
Prize, becoming the official supplier of the Élyséepalace forone year and the first 
French winner of foreign origin to win this title. 
Promoted to the manager of the Grenier à pain and Baker craftsman, he reiterated 
for the second times this achievement in 2015, an extremely rare event in the 
history of the competition. 
Djibril is passionate about his job as a baker. He considers himself above all to be 
a methodical craftsman and very critical of his work. From Senegal, he only keeps 
only vague memories, but he will return one day. He says he is 100% French and 
100% Senegalese, two parts of himself that cannot be separated. 4

Djibril BODIAN est le meilleur boulanger de Paris. Le 
26 mars 2015, pour la deuxième fois, ce jeune artisan de 
37 ans remporte le lauréat du Meilleur boulanger de Paris. 
Originaire du Sénégal, Djibril BODIAN né le 18 Août 
1976, arrive en France à l’âge de 6 ans. Il grandit à Pantin 
(Seine-Saint-Denis) avec une éducation stricte. Son père 
est boulanger et son frère ainé pâtissier, mais lui, c’est les 
voitures et la mécanique qui l’attirent. Pourtant lorsqu’il 
doit faire un choix d’orientation avant d’entrer au lycée de 
Pantin, il décide de suivre les traces de son père et opte pour 
la boulangerie. 
En 1996, il entre au centre de formation et d’apprentissage 
de Pantin et obtient quelques années plus tard, un CAP 
boulanger et un CAP Pâtissier. Il est nommé meilleur 
apprenti de Paris. Repéré, en 2005, il est embauché par 
Michel Galloyer pour travailler au Grenier à Pain (38 rue 
des Abbesses 75018) à Paris. Contraint d’apprendre une 
nouvelle méthode de travail, Djibril redouble d’effort pour 
se former au travail artisanal.
Fort de ses nouvelles compétences, le jeune artisan tente en 

2010, le concours pour la meilleure baguette artisanale de Paris. Le 22 Mars 2010, il 
remporte le Prix, devenant ainsi le fournisseur officiel du Palais de l’Élysée durant 
une année et le premier lauréat français d’origine étrangère à décrocher ce titre. 
Promu gérant du Grenier à Pain et artisan boulanger, Il réitère pour la deuxième 
fois cet exploit en 2015, un fait rarissime dans l’histoire du concours.
Djibril est passionné par son métier de boulanger. Il s’estime avant tout être un 
artisan méthodique et très critique vis-à-vis de son travail. Du Sénégal, il ne garde 
que de vagues souvenirs mais il y retournera un jour. Il se dit 100% français et 100% 
sénégalais, deux parties de lui-même que l’on ne peut séparer. 4
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2010
He won the 
competition of the 
best traditional 
bread of Paris

2015
Win for the second 
time, the best Paris 
baker prize

2010 
Il remporte le 
concours pour la 
meilleure baguette 
artisanale de Paris 

2015
Remporte pour la 
deuxième fois le 
lauréat du meilleur 
boulanger de Paris
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