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Aide Léo à retrouver le lieu où il y a le plus de 
pain gaspillé, en suivant le code fléché ci-dessous.
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Je ne comprends pas !
Le pain, tout le monde adore ça !

Tout le monde en mange !
À la maison, à la cantine,

au restaurant...

Si tout le monde l’aime,
il ne devrait pas être

l’aliment le plus gaspillé !
Léo, as-tu des astuces pour éviter

de le jeter dans la poubelle
des ordures ménagères ?

Lili, pas de panique ! 
On a tellement de solutions

pour ne pas jeter !

Le s 

Le pain se fabrique à partir de farine, 
d’eau, de levure et d’un peu de sel ! 
C’est tout.

Jeter 1 baguette de pain = jeter 1 
baignoire d’eau !

87 000 tonnes de pains sont jetées à 
la poubelle en France chaque année. 
C’est l’équivalent en poids de plus de 8 
Tours Eiffel !

87 000
tos+

pour une 
baguette de pain

Inutile d’acheter une tourte de 3 kilos si tu n’as 
pas la possibilité de tout manger ! Il faut 

adapter la taille du pain à ta famille et à ton 
appétit ! Il est recommandé de manger environ 

140 gr de pain par jour.

Le pain sec c’est moins bon ! Alors, avant qu’il ne 
sèche, si tu en as trop, tu peux le conserver dans 
un torchon propre et sec : il restera tendre plus 
longtemps. Tu peux aussi le congeler : au moment 
de le déguster il te suffira de le placer quelques 
minutes dans le four, il sera alors croustillant 

comme chez le boulanger !

Quand tu as faim, c’est un vrai bonheur de 
dévorer un beau morceau de pain tout 

moelleux ! Attention ! Au moment du repas, 
avant de te jeter sur les tranches de pain, 

regarde ce qu’il y a à manger. Certains 
plats ne se mangent pas avec beaucoup de 

pain (pâtes, pommes de terre…). À la cantine, 
les tranches de pain restent 

malheureusement souvent sur la table !

Les animaux adorent le pain sec, mais 
quelques fois, lorsqu’il est moisi ils ne 
peuvent pas le manger. Dans ce cas, 

direction le composteur ! Il fera la joie de 
toutes les bestioles qui y habitent !

Qui oserait mettre du pain à la poubelle quand on 
sait qu’on peut faire de délicieuses tranches de 

pain perdu, des croûtons pour des soupes gratinées 
gourmandes, de la chapelure, des cookies 

savoureux ou encore des pancakes à la banane* !

* voir recette des pancakes à la banane page 4.

LE PA 
ON   PA

EN PERD UN
MI 

5SO

LUTION3SO

LUTION

1SO

LUTION 2SO

LUTION

4SO

LUTION

CO  PO
AC M

C  A

BI N

TO N
N  O  

PU    N

ÉU  

TO  A D



Dans le Périgord Vert, quand 
deux artisans s’unissent 
pour réduire le gaspillage du 
pain, on obtient des résultats 
surprenants et dans ce cas 
précis une bière ! Cédric 
DAZIN, le boulanger avait de 
son côté beaucoup de pain 
sec, et Jonathan CLARKE 
fabriquait de la bière. Ils 
précisent : « Ce qui nous a 
motivé à collaborer c’est de 
pouvoir réutiliser ce pain 
pour éviter qu’il ne finisse 
à la poubelle ». La bière est 
un produit très simple car il 
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n’y a que 4 ingrédients : des 
céréales, du houblon, de la 
levure et de l’eau. Dans ce cas, 
on utilise les restes de pain 
du boulanger pour remplacer 
les céréales qui sont utiles 
au brasseur pour fabriquer 
de la bière. Celle-ci porte 
bien son nom puisqu’elle a 
été baptisée « Double Vie » ! 
Le boulanger quant à lui a 
beaucoup d’autres idées en 
tête comme fabriquer des 
biscuits à base de farine de 
pain !

UNE BIÈRE AU PAIN !

PANCAKES À LA BANANE
façon « pain perdu »

• Avec l’aide de tes parents, coupe le 
pain en petits morceaux.

• Verse le lait et le sucre dans le bol 
et ajoute les morceaux de pain. Laisse 
reposer 5 minutes.

• Tu peux ensuite ajouter la banane et 
mixer le tout.

• Ajoute 2 oeufs entiers et mélange 
à l’aide du fouet. Ta pâte doit 
ressembler à une pâte à crêpes un 
peu plus épaisse.

• Pour la cuisson, utilise la poêle à 
crêpes ! Dépose un petit tas de pâte 
sur la poêle chaude et lorsque tu vois 
des petits trous apparaître, c’est qu’il 
est temps de retourner ton pancake.

• Lorsque la deuxième face est bien 
dorée, réserve-la sur une assiette.

• Recommence tant que tu as de la pâte.
Bon appétit !

125 g
de pain sec

1 couteau

2 oeufs

20 cl
de lait

1 banane 

      bien mûre

2 cuillères
à soupe de sucre

de canne

1 fo
uet

1 grand bol

1 poêle à crêpes

1 mixeur

plongeant
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Réservée aux parents


