
 

 

LA PRO LOCO DI SAINT-OYEN ORGANIZZA 
LA GIORNATA DEL FORNO 

LO PAN NER · I PANI DELLE ALPI 

Pane nero, fuoco, profumo e comunità: si accende il forno 
 
 

VENERDI 16 OTTOBRE 2026 – FORNO DI SAINT-OYEN 

ORA MOMENTO COSA SUCCEDE 

09:00 ATTIVITA’ CON LA SCUOLA 
ELEMENTARE DI BOSSES 

Preparazione dei pani neri ed infornate con I bambini e ragazzi della scuola primaria, 
attività plurilingue 

12:00 SFORNATA DEI PANI Apertura del forno, controllo della cottura e consegna dei pani ai partecipanti 

 

SABATO 17 OTTOBRE 2026 - FORNO DI SAINT-OYEN 

ORA MOMENTO COSA SUCCEDE 

06:00 PREPARAZIONE DEGLI   
IMPASTI 

Con la farina di segale coltivata a Saint-Oyen, creazione impasti dei pani neri 
e dolci 

07:00 ACCENSIONE DEL FORNO Si prepara il fuoco e si porta il forno alla temperatura di cottura. 

09:30 PREPARAZIONE DELLE 
FORME 

Ultime lavorazioni, pezzatura e preparazione dei pani da infornare. 

10:30 PRIMA INFORNATA Il pane entra nel forno: inizia la lunga attesa del profumo del Pan Ner. 

11:30 PRIMA SFORNATA Apertura del forno, controllo della cottura e sfornata dei primi pani. 

11:30 SECONDA INFORNATA Nuova infornata dei pani dolci creativi. 

12:30 SECONDA SFORNATA Apertura del forno, controllo della cottura e sfornata dei pani dolci. 

13:00 PRANZO CONDIVISO Offerto dalla Pro Loco di Saint-Oyen. 

14:00 VENDITA DIRETTA Pane appena sfornato disponibile al pubblico, fino ad esaurimento. 

 
DOMENICA 18 OTTOBRE 2026 - MORGEX 

ORA MOMENTO COSA SUCCEDE 

09:00 PRESENTAZIONE DEI PANI 
A CONCORSO 

Nelle categorie pane nero min.30% segale, min.70% segale e pane creativo dolce 

17:00 PREMIAZIONI Comunicazione degli esiti della giuria e premiazioni nelle diverse categorie. 

 
 

LA TRADIZIONE 
In Valle d’Aosta il pane è da secoli un alimento princi-
pale. La segale e il frumento caratterizzavano il paesag-
gio montano e ogni villaggio aveva il suo forno. La 
panificazione era anche un momento di festa e social-
izzazione, con compiti condivisi tra famiglie e comunità. 

LO PAN NER 2026 
Il 17 ottobre 2026, in Valle d’Aosta, si riaccenderanno i 
forni dei villaggi. L’obiettivo della festa è ritrovare il 
piacere del pane nero di tradizione appena sfornato, in-
sieme alla convivialità e alla partecipazione della co-
munità. 

 


