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La première chose à faire est d’acheter au plus juste en évaluant ses besoins 
avec précision. 

En moyenne, pour un repas traditionnel type entrée/plat/fromage/dessert, on peut 
compter 1/3 de baguette par personne, soit environ 75 g (variable en fonction du 
type de pain).

Il est préférable de le conserver au sec et à l’abri de la lumière, dans un sac en lin, 
en coton, ou en papier. Le pain du boulanger se conserve plus longtemps 
que le pain industriel.

La chapelure, ce n’est ni plus ni moins que du pain rassis ! Idéale pour réaliser 
poisson pané, nuggets de volaille, cordon bleu, etc. 
La recette : utiliser du pain très sec, le passer au four 30 min à 80-100°C 
afi n de le dorer légèrement puis le mixer. Se conserve 3-4 mois dans un bocal 
à l’abri de la lumière.

Croûtons de pain maison : juste revenus dans de l’huile d’olive et de l’ail, 
à jeter dans la soupe ou la salade.
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Conseils et astuces anti-gaspi

 eurometropolemetz.eu
 qualitedechets@eurometropolemetz.eu
 03 87 20 10 00
(du lundi au jeudi de 8h à 18h - vendredi de 8h à 17h)

POUR TOUTES VOS 

QUESTIONS…
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