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Cite
 trois céréales 
cultivées pour 

faire du pain bio

Qu’est-ce 
que le levain et 
à quoi sert-il ?
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V
rai ou 

faux : le pain 
com

plet bio est 
plus nutritif que le 

pain blanc

Dans quel 
endroit 
transforme-t-on 
le blé en farine ?

Pourquoi 
c’est sain de 
m

anger du pain 
bio ?
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Comment 
peut-on
reconnaître un 
pain bio ? 

Réponse : le blé, le seigle, l’épeautre 
ou encore l’engrain.

Réponse : : V
rai ! Il contient plus de 

fi bres bonnes pour la digestion, 
plus de vitam

ines et plus 
de m

inéraux ! Il se digère 
lentem

ent et donne 
plus d’énergie à notre 

organism
e.

Réponse : le levain est un mélange de 
farine et d’eau qui fermente natu-

rellement, il contient plusieurs 
types de levures. Il permet de 

faire lever le pain, pour que 
la pâte gonfl e et s’aère. 

Le pain au levain se 
digère mieux et 

se conserve 
plusieurs 

jours ! 

Réponse : Dans un moulin ! 
Le meunier écrase les grains de 
céréales et fabrique plusieurs 
types de farines, de la 
farine blanche à la farine 
complète.

Réponse : parce que les céréales 
ont été cultivées sans produits 
chim

iques de synthèse, donc 
la farine ne contient pas de 
traces de ces produits, 
dangereux pour la 
santé et l’environ-
nem

ent.
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Réponse : grâce aux logos. 

On les trouve sur le 
sachet du pain 
ou sur les 
murs de la 
boulan-
gerie !
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Découpe sur le pointillé noir. Retourne le jeu.
Replis chaque coin vers le 
centre du carré. 

Retourne le jeu.
A nouveau, replis chaque 
coin vers le centre du carré.

Jeu ouvert, plie le jeu par le 
milieu (trait 1). 
Jeu ouvert, plie le jeu par le 
milieu (trait 2). Pour jouer

Le joueur demande à une personne de choisir un chiff re, puis actionne le coin-
coin autant de fois que le chiff re indiqué, en comptant à haute voix. La per-
sonne interrogée sélectionne ensuite un dessin et le joueur lui lit la question 
correspondante. Il ne reste plus qu’à s’amuser !

Placer les doigts sous le pliage 
pour lui donner sa forme 
défi nitive.
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Q
u’est-ce 

que le levain et 
à quoi sert-il ?

Cite 
les quatre 

ingrédients 
indispensables pour 

fabriquer du pain bio.

Vrai ou 
faux : le pain 

complet bio est 
plus nutritif que le 

pain blanc
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Pourquoi 
c’est sain de 
manger du pain 
bio ?

Le boulan-
ger fabrique le 
pain blanc avec la 
farine blanche. Avec 
quelle farine fabrique-
t-il le pain complet ?

C
om

m
ent 

peut-on
reconnaître un 
pain bio ? 
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Réponse : : Vrai ! Il contient plus de 
fi bres bonnes pour la digestion, 

plus de vitamines et plus 
de minéraux ! Il se digère 

lentement et donne 
plus d’énergie à notre 

organisme.

Réponse : le levain est un m
élange de 

farine et d’eau qui ferm
ente natu-

rellem
ent, il contient plusieurs 

types de levures. Il perm
et de 

faire lever le pain, pour que 
la pâte gonfl e et s’aère. 

Le pain au levain se 
digère m

ieux et 
se conserve 

plusieurs 
jours ! Ré
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Réponse : parce que les céréales 
ont été cultivées sans produits 
chimiques de synthèse, donc 
la farine ne contient pas de 
traces de ces produits, 
dangereux pour la 
santé et l’environ-
nement.

Réponse : Farine bio, eau, sel et 
levain (ou levure) ! Et un bon 

coup de main de la part du 
boulanger !

Réponse : avec de la farine 
complète. C’est une farine qui 
contient plus de son, 
l’enveloppe du grain de blé. 
Le pain complet est de 
couleur plus foncée !

Réponse : grâce aux logos. 

O
n les trouve sur le 

sachet du pain 
ou sur les 
m

urs de la 
boulan-
gerie !
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Cite
 trois céréales 
cultivées pour 

faire du pain bio

Qu’est-ce 
que le levain et 
à quoi sert-il ?
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V
rai ou 

faux : le pain 
com

plet bio est 
plus nutritif que le 

pain blanc

Dans quel 
endroit 
transforme-t-on 
le blé en farine ?

Pourquoi 
c’est sain de 
m

anger du pain 
bio ?
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Comment 
peut-on
reconnaître un 
pain bio ? 

Réponse : le blé, le seigle, l’épeautre 
ou encore l’engrain.

Réponse : : V
rai ! Il contient plus de 

fi bres bonnes pour la digestion, 
plus de vitam

ines et plus 
de m

inéraux ! Il se digère 
lentem

ent et donne 
plus d’énergie à notre 

organism
e.

Réponse : le levain est un mélange de 
farine et d’eau qui fermente natu-

rellement, il contient plusieurs 
types de levures. Il permet de 

faire lever le pain, pour que 
la pâte gonfl e et s’aère. 

Le pain au levain se 
digère mieux et 

se conserve 
plusieurs 

jours ! 

Réponse : Dans un moulin ! 
Le meunier écrase les grains de 
céréales et fabrique plusieurs 
types de farines, de la 
farine blanche à la farine 
complète.

Réponse : parce que les céréales 
ont été cultivées sans produits 
chim

iques de synthèse, donc 
la farine ne contient pas de 
traces de ces produits, 
dangereux pour la 
santé et l’environ-
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Réponse : grâce aux logos. 

On les trouve sur le 
sachet du pain 
ou sur les 
murs de la 
boulan-
gerie !

Amuse-toi avec les pains bio !
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Découpe sur le pointillé noir. Retourne le jeu.
Replis chaque coin vers le 
centre du carré. 

Retourne le jeu.
A nouveau, replis chaque 
coin vers le centre du carré.

Jeu ouvert, plie le jeu par le 
milieu (trait 1). 
Jeu ouvert, plie le jeu par le 
milieu (trait 2). Pour jouer

Le joueur demande à une personne de choisir un chiff re, puis actionne le coin-
coin autant de fois que le chiff re indiqué, en comptant à haute voix. La per-
sonne interrogée sélectionne ensuite un dessin et le joueur lui lit la question 
correspondante. Il ne reste plus qu’à s’amuser !

Placer les doigts sous le pliage 
pour lui donner sa forme 
défi nitive.
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Cite

 trois céréales 

cultivées pour 

faire du pain bio
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Cite 

les quatre 

ingrédients 

indispensables pour 

fabriquer du pain bio.
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Le boulan-

ger fabrique le 

pain blanc avec la 

farine blanche. Avec 

quelle farine fabrique-

t-il le pain com
plet ?
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Réponse : le blé, le seigle, l’épeautre 

ou encore l’engrain.
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Réponse : Dans un m
oulin ! 

Le m
eunier écrase les grains de 

céréales et fabrique plusieurs 

types de farines, de la 

farine blanche à la farine 

com
plète.Ré
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Réponse : Farine bio, eau, sel et 

levain (ou levure) ! Et un bon 

coup de m
ain de la part du 

boulanger ! Réponse : avec de la farine 

com
plète. C’est une farine qui 

contient plus de son, 

l’enveloppe du grain de blé. 

Le pain com
plet est de 

couleur plus foncée !

Ré
po

ns
e :

 gr
âc

e a
ux

 lo
go

s. 

On l
es

 tr
ou

ve
 su

r l
e 

sa
ch

et
 du

 pa
in 

ou
 su

r l
es

 

m
ur

s d
e l

a 

bo
ula

n-

ge
rie

 !

Amuse-toi avec les pains bio !

Avec le soutien fi nancier de :

UNION EUROPEENNE

FONDS EUROPEEN AGRICOLE 

POUR LE DEVELOPPEMENT DURABLE

Inter Bio Normandie : fi l@
bio-normandie.org - www.bio-normandie.org - 02 31 47 22 85

Découpe sur le pointillé noir.

Retourne le jeu.

Replis chaque coin vers le 

centre du carré. 

Retourne le jeu.

A nouveau, replis chaque 

coin vers le centre du carré.

Jeu ouvert, plie le jeu par le 

m
ilieu (trait 1). 

Jeu ouvert, plie le jeu par le 

m
ilieu (trait 2). 

Pour jouer

Le joueur demande à une personne de choisir un chiff re, puis actionne le coin-

coin autant de fois que le chiff re indiqué, en comptant à haute voix. La per-

sonne interrogée sélectionne ensuite un dessin et le joueur lui lit la question 

correspondante. Il ne reste plus qu’à s’amuser !

Placer les doigts sous le pliage 

pour lui donner sa form
e 

défi nitive.
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Découpe sur le pointillé noir. Retourne le jeu.
Replis chaque coin vers le 
centre du carré. 

Retourne le jeu.
A nouveau, replis chaque 
coin vers le centre du carré.

Jeu ouvert, plie le jeu par 
le milieu (trait 1). 
Jeu ouvert, plie le jeu par le 
milieu (trait 2). 
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Vrai ou 

faux : le pain 

com
plet bio est 

plus nutritif que le 

pain blanc

Dans quel 

endroit 
transform

e-t-on 

le blé en farine ?

Pourquoi 

c’est sain de 

manger du pain 

bio ?
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Réponse : le blé, le seigle, l’épeautre 

ou encore l’engrain.

Réponse : : Vrai ! Il contient plus de 

fi bres bonnes pour la digestion, 

plus de vitam
ines et plus 

de m
inéraux ! Il se digère 

lentem
ent et donne 

plus d’énergie à notre 

organism
e.
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Réponse : Dans un m
oulin ! 

Le m
eunier écrase les grains de 

céréales et fabrique plusieurs 

types de farines, de la 

farine blanche à la farine 

com
plète.

Réponse : parce que les céréales 

ont été cultivées sans produits 

chim
iques de synthèse, donc 

la farine ne contient pas de 

traces de ces produits, 

dangereux pour la 

santé et l’environ-
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 lo
go

s. 

On l
es

 tr
ou

ve
 su

r l
e 

sa
ch

et
 du

 pa
in 

ou
 su

r l
es

 

m
ur

s d
e l

a 

bo
ula

n-
ge

rie
 !

Amuse-toi avec les pains bio !

Avec le soutien fi nancier de :

UNION EUROPEENNE

FONDS EUROPEEN AGRICOLE 

POUR LE DEVELOPPEMENT DURABLE

Inter Bio Normandie : fi l@
bio-normandie.org - www.bio-normandie.org - 02 31 47 22 85

Découpe sur le pointillé noir.

Retourne le jeu.

Replis chaque coin vers le 

centre du carré. 

Retourne le jeu.

A nouveau, replis chaque 

coin vers le centre du carré.
Jeu ouvert, plie le jeu par le 

m
ilieu (trait 1). 

Jeu ouvert, plie le jeu par le 

m
ilieu (trait 2). 

Pour jouer

Le joueur demande à une personne de choisir un chiff re, puis actionne le coin-

coin autant de fois que le chiff re indiqué, en comptant à haute voix. La per-

sonne interrogée sélectionne ensuite un dessin et le joueur lui lit la question 

correspondante. Il ne reste plus qu’à s’amuser !

Placer les doigts sous le pliage 

pour lui donner sa form
e 

défi nitive.

1

2

C
ite

 trois céréales 
cultivées pour 

faire du pain bio

Q
u’

es
t-

ce
 

qu
e 

le
 le

va
in

 e
t 

à 
qu

oi
 s

er
t-

il 
?

Cite 
les quatre 

ingrédients 
indispensables pour 

fabriquer du pain bio.

Vrai ou 
faux : le pain 

complet bio est 
plus nutritif que le 

pain blanc

D
ans quel 

endroit 
transform

e-t-on 
le blé en farine ?

Pourquoi 
c’est sain de 
manger du pain 
bio ?

Le boulan-
ger fabrique le 
pain blanc avec la 
farine blanche. Avec 
quelle farine fabrique-
t-il le pain complet ?

C
om

m
en

t 
pe

ut
-o

n
re

co
nn

aî
tr

e 
un

 
pa

in
 b

io
 ?

 

Réponse : le blé, le seigle, l’épeautre 
ou encore l’engrain.

Réponse : : Vrai ! Il contient plus de 
fi bres bonnes pour la digestion, 

plus de vitamines et plus 
de minéraux ! Il se digère 

lentement et donne 
plus d’énergie à notre 

organisme.

Ré
po

ns
e 

: l
e 

le
va

in
 e

st
 u

n 
m

él
an

ge
 d

e 
fa

ri
ne

 e
t 

d’
ea

u 
qu

i f
er

m
en

te
 n

at
u-

re
lle

m
en

t,
 il

 c
on

ti
en

t 
pl

us
ie

ur
s 

ty
pe

s 
de

 le
vu

re
s.

 Il
 p

er
m

et
 d

e 
fa

ire
 le

ve
r 

le
 p

ai
n,

 p
ou

r 
qu

e 
la

 p
ât

e 
go

nfl
 e

 e
t 

s’
aè

re
. 

Le
 p

ai
n 

au
 le

va
in

 s
e 

di
gè

re
 m

ie
ux

 e
t 

se
 c

on
se

rv
e 

pl
us

ie
ur

s 
jo

ur
s 

! Réponse : D
ans un m

oulin ! 
Le m

eunier écrase les grains de 
céréales et fabrique plusieurs 
types de farines, de la 
farine blanche à la farine 
com

plète.

Réponse : parce que les céréales 
ont été cultivées sans produits 
chimiques de synthèse, donc 
la farine ne contient pas de 
traces de ces produits, 
dangereux pour la 
santé et l’environ-
nement.

Réponse : Farine bio, eau, sel et 
levain (ou levure) ! Et un bon 

coup de main de la part du 
boulanger !

Réponse : avec de la farine 
complète. C’est une farine qui 
contient plus de son, 
l’enveloppe du grain de blé. 
Le pain complet est de 
couleur plus foncée !

Ré
po

ns
e 

: g
râ

ce
 a

ux
 lo

go
s.

 

O
n 

le
s 

tr
ou

ve
 s

ur
 le

 
sa

ch
et

 d
u 

pa
in

 
ou

 s
ur

 le
s 

m
ur

s 
de

 la
 

bo
ul

an
-

ge
ri

e 
!

A
m

use-toi avec les pains bio !

A
vec le soutien fi nancier de :

UNION EUROPEENNE
FO

NDS EURO
PEEN AG

RICO
LE 

PO
UR LE DEVELO

PPEM
ENT DURABLE

Inter B
io N

orm
andie : fi l@

bio-norm
andie.org - w

w
w

.bio-norm
andie.org - 02 31 47 22 85

D
écoupe sur le pointillé noir.

Retourne le jeu.
Replis chaque coin vers le 
centre du carré. 

Retourne le jeu.
A

 nouveau, replis chaque 
coin vers le centre du carré.

Jeu ouvert, plie le jeu par le 
m

ilieu (trait 1). 
Jeu ouvert, plie le jeu par le 
m

ilieu (trait 2). 
Pour jouer
Le joueur dem

ande à une personne de choisir un chiff re, puis actionne le coin-
coin autant de fois que le chiff re indiqué, en com

ptant à haute voix. La per-
sonne interrogée sélectionne ensuite un dessin et le joueur lui lit la question 
correspondante. Il ne reste plus qu’à s’am

user !

Placer les doigts sous le pliage 
pour lui donner sa form

e 
défi nitive.

1

2

Cite
 trois céréales 
cultivées pour 

faire du pain bio

Qu’est-ce 
que le levain et 
à quoi sert-il ?

C
ite 

les quatre 
ingrédients 

indispensables pour 
fabriquer du pain bio.

V
ra

i o
u 

fa
ux

 : 
le

 p
ai

n 
co

m
pl

et
 b

io
 e

st
 

pl
us

 n
ut

ri
ti

f q
ue

 le
 

pa
in

 b
la

nc

Dans quel 
endroit 
transforme-t-on 
le blé en farine ?

Po
ur

qu
oi

 
c’

es
t 

sa
in

 d
e 

m
an

ge
r d

u 
pa

in
 

bi
o 

?

Le boulan-
ger fabrique le 
pain blanc avec la 
farine blanche. A

vec 
quelle farine fabrique-
t-il le pain com

plet ?

Comment 
peut-on
reconnaître un 
pain bio ? 

Réponse : le blé, le seigle, l’épeautre 
ou encore l’engrain.

Ré
po

ns
e 

: :
 V

ra
i !

 Il
 c

on
ti

en
t 

pl
us

 d
e 

fi b
re

s 
bo

nn
es

 p
ou

r 
la

 d
ig

es
ti

on
, 

pl
us

 d
e 

vi
ta

m
in

es
 e

t 
pl

us
 

de
 m

in
ér

au
x 

! I
l s

e 
di

gè
re

 
le

nt
em

en
t 

et
 d

on
ne

 
pl

us
 d

’é
ne

rg
ie

 à
 n

ot
re

 
or

ga
ni

sm
e.

Réponse : le levain est un mélange de 
farine et d’eau qui fermente natu-

rellement, il contient plusieurs 
types de levures. Il permet de 

faire lever le pain, pour que 
la pâte gonfl e et s’aère. 

Le pain au levain se 
digère mieux et 

se conserve 
plusieurs 

jours ! 

Réponse : Dans un moulin ! 
Le meunier écrase les grains de 
céréales et fabrique plusieurs 
types de farines, de la 
farine blanche à la farine 
complète.

Ré
po

ns
e 

: p
ar

ce
 q

ue
 le

s 
cé

ré
al

es
 

on
t 

ét
é 

cu
lt

iv
ée

s 
sa

ns
 p

ro
du

it
s 

ch
im

iq
ue

s 
de

 s
yn

th
ès

e,
 d

on
c 

la
 f

ar
in

e 
ne

 c
on

ti
en

t 
pa

s 
de

 
tr

ac
es

 d
e 

ce
s 

pr
od

ui
ts

, 
da

ng
er

eu
x 

po
ur

 la
 

sa
nt

é 
et

 l’
en

vi
ro

n-
ne

m
en

t.

Réponse : Farine bio, eau, sel et 
levain (ou levure) ! Et un bon 

coup de m
ain de la part du 

boulanger !

Réponse : avec de la farine 
com

plète. C
’est une farine qui 

contient plus de son, 
l’enveloppe du grain de blé. 
Le pain com

plet est de 
couleur plus foncée !

Réponse : grâce aux logos. 

On les trouve sur le 
sachet du pain 
ou sur les 
murs de la 
boulan-
gerie !

Amuse-toi avec les pains bio !

Avec le soutien fi nancier de :

UNION EUROPEENNE
FONDS EUROPEEN AGRICOLE 

POUR LE DEVELOPPEMENT DURABLE

Inter Bio Normandie : fi l@bio-normandie.org - www.bio-normandie.org - 02 31 47 22 85

Découpe sur le pointillé noir.Retourne le jeu.
Replis chaque coin vers le 
centre du carré. 

Retourne le jeu.
A nouveau, replis chaque 
coin vers le centre du carré.

Jeu ouvert, plie le jeu par le 
milieu (trait 1). 
Jeu ouvert, plie le jeu par le 
milieu (trait 2). Pour jouer

Le joueur demande à une personne de choisir un chiff re, puis actionne le coin-
coin autant de fois que le chiff re indiqué, en comptant à haute voix. La per-
sonne interrogée sélectionne ensuite un dessin et le joueur lui lit la question 
correspondante. Il ne reste plus qu’à s’amuser !

Placer les doigts sous le pliage 
pour lui donner sa forme 
défi nitive.

1

2

Cite
 trois céréales 
cultivées pour 

faire du pain bio

Qu’est-ce 
que le levain et 
à quoi sert-il ?

C
ite 

les quatre 
ingrédients 

indispensables pour 
fabriquer du pain bio.

V
ra

i o
u 

fa
ux

 : 
le

 p
ai

n 
co

m
pl

et
 b

io
 e

st
 

pl
us

 n
ut

ri
ti

f q
ue

 le
 

pa
in

 b
la

nc

Dans quel 
endroit 
transforme-t-on 
le blé en farine ?

Po
ur

qu
oi

 
c’

es
t 

sa
in

 d
e 

m
an

ge
r d

u 
pa

in
 

bi
o 

?

Le boulan-
ger fabrique le 
pain blanc avec la 
farine blanche. A

vec 
quelle farine fabrique-
t-il le pain com

plet ?

Comment 
peut-on
reconnaître un 
pain bio ? 

Réponse : le blé, le seigle, l’épeautre 
ou encore l’engrain.

Ré
po

ns
e 

: :
 V

ra
i !

 Il
 c

on
ti

en
t 

pl
us

 d
e 

fi b
re

s 
bo

nn
es

 p
ou

r 
la

 d
ig

es
ti

on
, 

pl
us

 d
e 

vi
ta

m
in

es
 e

t 
pl

us
 

de
 m

in
ér

au
x 

! I
l s

e 
di

gè
re

 
le

nt
em

en
t 

et
 d

on
ne

 
pl

us
 d

’é
ne

rg
ie

 à
 n

ot
re

 
or

ga
ni

sm
e.

Réponse : le levain est un mélange de 
farine et d’eau qui fermente natu-

rellement, il contient plusieurs 
types de levures. Il permet de 

faire lever le pain, pour que 
la pâte gonfl e et s’aère. 

Le pain au levain se 
digère mieux et 

se conserve 
plusieurs 

jours ! 

Réponse : Dans un moulin ! 
Le meunier écrase les grains de 
céréales et fabrique plusieurs 
types de farines, de la 
farine blanche à la farine 
complète.

Ré
po

ns
e 

: p
ar

ce
 q

ue
 le

s 
cé

ré
al

es
 

on
t 

ét
é 

cu
lt

iv
ée

s 
sa

ns
 p

ro
du

it
s 

ch
im

iq
ue

s 
de

 s
yn

th
ès

e,
 d

on
c 

la
 f

ar
in

e 
ne

 c
on

ti
en

t 
pa

s 
de

 
tr

ac
es

 d
e 

ce
s 

pr
od

ui
ts

, 
da

ng
er

eu
x 

po
ur

 la
 

sa
nt

é 
et

 l’
en

vi
ro

n-
ne

m
en

t.

Réponse : Farine bio, eau, sel et 
levain (ou levure) ! Et un bon 

coup de m
ain de la part du 

boulanger !

Réponse : avec de la farine 
com

plète. C
’est une farine qui 

contient plus de son, 
l’enveloppe du grain de blé. 
Le pain com

plet est de 
couleur plus foncée !

Réponse : grâce aux logos. 

On les trouve sur le 
sachet du pain 
ou sur les 
murs de la 
boulan-
gerie !

Amuse-toi avec les pains bio !

Avec le soutien fi nancier de :

UNION EUROPEENNE
FONDS EUROPEEN AGRICOLE 

POUR LE DEVELOPPEMENT DURABLE

Inter Bio Normandie : fi l@bio-normandie.org - www.bio-normandie.org - 02 31 47 22 85

Découpe sur le pointillé noir.Retourne le jeu.
Replis chaque coin vers le 
centre du carré. 

Retourne le jeu.
A nouveau, replis chaque 
coin vers le centre du carré.

Jeu ouvert, plie le jeu par le 
milieu (trait 1). 
Jeu ouvert, plie le jeu par le 
milieu (trait 2). Pour jouer

Le joueur demande à une personne de choisir un chiff re, puis actionne le coin-
coin autant de fois que le chiff re indiqué, en comptant à haute voix. La per-
sonne interrogée sélectionne ensuite un dessin et le joueur lui lit la question 
correspondante. Il ne reste plus qu’à s’amuser !

Placer les doigts sous le pliage 
pour lui donner sa forme 
défi nitive.

1

2

C
it

e
 t

ro
is

 c
ér

éa
le

s 
cu

lt
iv

ée
s 

po
ur

 
fa

ire
 d

u 
pa

in
 b

io

Q
u’est-ce 

que le levain et 
à quoi sert-il ?

Cite 
les quatre 

ingrédients 
indispensables pour 

fabriquer du pain bio.

Vrai ou 
faux : le pain 

complet bio est 
plus nutritif que le 

pain blanc

D
an

s 
qu

el
 

en
dr

oi
t 

tr
an

sf
or

m
e-

t-
on

 
le

 b
lé

 e
n 

fa
ri

ne
 ?

Pourquoi 
c’est sain de 
manger du pain 
bio ?

Le boulan-
ger fabrique le 
pain blanc avec la 
farine blanche. Avec 
quelle farine fabrique-
t-il le pain complet ?

C
om

m
ent 

peut-on
reconnaître un 
pain bio ? 

Ré
po

ns
e 

: l
e 

bl
é,

 le
 s

ei
gl

e,
 l’

ép
ea

ut
re

 
ou

 e
nc

or
e 

l’e
ng

ra
in

.

Réponse : : Vrai ! Il contient plus de 
fi bres bonnes pour la digestion, 

plus de vitamines et plus 
de minéraux ! Il se digère 

lentement et donne 
plus d’énergie à notre 

organisme.

Réponse : le levain est un m
élange de 

farine et d’eau qui ferm
ente natu-

rellem
ent, il contient plusieurs 

types de levures. Il perm
et de 

faire lever le pain, pour que 
la pâte gonfl e et s’aère. 

Le pain au levain se 
digère m

ieux et 
se conserve 

plusieurs 
jours ! Ré

po
ns

e 
: D

an
s 

un
 m

ou
lin

 ! 
Le

 m
eu

ni
er

 é
cr

as
e 

le
s 

gr
ai

ns
 d

e 
cé

ré
al

es
 e

t 
fa

br
iq

ue
 p

lu
si

eu
rs

 
ty

pe
s 

de
 f

ar
in

es
, d

e 
la

 
fa

ri
ne

 b
la

nc
he

 à
 la

 f
ar

in
e 

co
m

pl
èt

e.

Réponse : parce que les céréales 
ont été cultivées sans produits 
chimiques de synthèse, donc 
la farine ne contient pas de 
traces de ces produits, 
dangereux pour la 
santé et l’environ-
nement.

Réponse : Farine bio, eau, sel et 
levain (ou levure) ! Et un bon 

coup de main de la part du 
boulanger !

Réponse : avec de la farine 
complète. C’est une farine qui 
contient plus de son, 
l’enveloppe du grain de blé. 
Le pain complet est de 
couleur plus foncée !

Réponse : grâce aux logos. 

O
n les trouve sur le 

sachet du pain 
ou sur les 
m

urs de la 
boulan-
gerie !

A
m

us
e-

to
i a

ve
c l

es
 p

ai
ns

 b
io

 !

A
ve

c 
le

 s
ou

ti
en

 fi 
na

nc
ie

r 
de

 :

UN
IO

N 
EU
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PE
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ND

S 
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RO
PE

EN
 A

G
RI

CO
LE

 
PO

UR
 L

E 
DE

VE
LO

PP
EM

EN
T 

DU
RA

BL
E

In
te

r B
io

 N
or

m
an

di
e 

: fi
 l@

bi
o-

no
rm

an
di

e.
or

g 
- w

w
w

.b
io

-n
or

m
an

di
e.

or
g 

- 0
2 

31
 4

7 
22

 8
5

D
éc

ou
pe

 s
ur

 le
 p

oi
nt

ill
é 

no
ir.

Re
to

ur
ne

 le
 je

u.
Re

pl
is

 c
ha

qu
e 

co
in

 v
er

s 
le

 
ce

nt
re

 d
u 

ca
rr

é.
 

Re
to

ur
ne

 le
 je

u.
A

 n
ou

ve
au

, r
ep

lis
 c

ha
qu

e 
co

in
 v

er
s 

le
 c

en
tr

e 
du

 c
ar

ré
.

Je
u 

ou
ve

rt
, p

lie
 le

 je
u 

pa
r 

le
 

m
ili

eu
 (t

ra
it

 1
). 

Je
u 

ou
ve

rt
, p

lie
 le

 je
u 

pa
r 

le
 

m
ili

eu
 (t

ra
it

 2
). 

Po
ur

 jo
ue

r
Le

 jo
ue

ur
 d

em
an

de
 à

 u
ne

 p
er

so
nn

e 
de

 c
ho

is
ir 

un
 c

hi
ff 

re
, p

ui
s 

ac
tio

nn
e 

le
 c

oi
n-

co
in

 a
ut

an
t 

de
 f

oi
s 

qu
e 

le
 c

hi
ff 

re
 in

di
qu

é,
 e

n 
co

m
pt

an
t 

à 
ha

ut
e 

vo
ix

. L
a 

pe
r-

so
nn

e 
in

te
rr

og
ée

 s
él

ec
tio

nn
e 

en
su

ite
 u

n 
de

ss
in

 e
t 

le
 jo

ue
ur

 lu
i l

it 
la

 q
ue

st
io

n 
co

rr
es

po
nd

an
te

. I
l n

e 
re

st
e 

pl
us

 q
u’

à 
s’

am
us

er
 !

Pl
ac

er
 le

s 
do

ig
ts

 s
ou

s 
le

 p
lia

ge
 

po
ur

 lu
i d

on
ne

r 
sa

 f
or

m
e 

dé
fi n

it
iv

e.

1

2

C
it

e
 t

ro
is

 c
ér

éa
le

s 
cu

lt
iv

ée
s 

po
ur

 
fa

ire
 d

u 
pa

in
 b

io

Q
u’est-ce 

que le levain et 
à quoi sert-il ?

Cite 
les quatre 

ingrédients 
indispensables pour 

fabriquer du pain bio.

Vrai ou 
faux : le pain 

complet bio est 
plus nutritif que le 

pain blanc

D
an

s 
qu

el
 

en
dr

oi
t 

tr
an

sf
or

m
e-

t-
on

 
le

 b
lé

 e
n 

fa
ri

ne
 ?

Pourquoi 
c’est sain de 
manger du pain 
bio ?

Le boulan-
ger fabrique le 
pain blanc avec la 
farine blanche. Avec 
quelle farine fabrique-
t-il le pain complet ?

C
om

m
ent 

peut-on
reconnaître un 
pain bio ? 

Ré
po

ns
e 

: l
e 

bl
é,

 le
 s

ei
gl

e,
 l’

ép
ea

ut
re

 
ou

 e
nc

or
e 

l’e
ng

ra
in

.

Réponse : : Vrai ! Il contient plus de 
fi bres bonnes pour la digestion, 

plus de vitamines et plus 
de minéraux ! Il se digère 

lentement et donne 
plus d’énergie à notre 

organisme.

Réponse : le levain est un m
élange de 

farine et d’eau qui ferm
ente natu-

rellem
ent, il contient plusieurs 

types de levures. Il perm
et de 

faire lever le pain, pour que 
la pâte gonfl e et s’aère. 

Le pain au levain se 
digère m

ieux et 
se conserve 

plusieurs 
jours ! Ré

po
ns

e 
: D

an
s 

un
 m

ou
lin

 ! 
Le

 m
eu

ni
er

 é
cr

as
e 

le
s 

gr
ai

ns
 d

e 
cé

ré
al

es
 e

t 
fa

br
iq

ue
 p

lu
si

eu
rs

 
ty

pe
s 

de
 f

ar
in

es
, d

e 
la

 
fa

ri
ne

 b
la

nc
he

 à
 la

 f
ar

in
e 

co
m

pl
èt

e.

Réponse : parce que les céréales 
ont été cultivées sans produits 
chimiques de synthèse, donc 
la farine ne contient pas de 
traces de ces produits, 
dangereux pour la 
santé et l’environ-
nement.

Réponse : Farine bio, eau, sel et 
levain (ou levure) ! Et un bon 

coup de main de la part du 
boulanger !

Réponse : avec de la farine 
complète. C’est une farine qui 
contient plus de son, 
l’enveloppe du grain de blé. 
Le pain complet est de 
couleur plus foncée !

Réponse : grâce aux logos. 

O
n les trouve sur le 

sachet du pain 
ou sur les 
m

urs de la 
boulan-
gerie !

A
m

us
e-

to
i a

ve
c l

es
 p

ai
ns

 b
io

 !

A
ve

c 
le
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m
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31
 4

7 
22

 8
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D
éc

ou
pe

 s
ur

 le
 p

oi
nt

ill
é 

no
ir.

Re
to

ur
ne

 le
 je

u.
Re

pl
is

 c
ha

qu
e 

co
in

 v
er

s 
le

 
ce

nt
re

 d
u 

ca
rr

é.
 

Re
to

ur
ne

 le
 je

u.
A

 n
ou

ve
au

, r
ep

lis
 c

ha
qu

e 
co

in
 v

er
s 

le
 c

en
tr

e 
du

 c
ar

ré
.

Je
u 

ou
ve

rt
, p

lie
 le

 je
u 

pa
r 

le
 

m
ili

eu
 (t

ra
it

 1
). 

Je
u 

ou
ve

rt
, p

lie
 le

 je
u 

pa
r 

le
 

m
ili

eu
 (t

ra
it

 2
). 

Po
ur

 jo
ue

r
Le

 jo
ue

ur
 d

em
an

de
 à

 u
ne

 p
er

so
nn

e 
de

 c
ho

is
ir 

un
 c

hi
ff 

re
, p

ui
s 

ac
tio

nn
e 
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 c

oi
n-

co
in

 a
ut

an
t 

de
 f

oi
s 

qu
e 

le
 c

hi
ff 

re
 in

di
qu

é,
 e

n 
co

m
pt

an
t 

à 
ha

ut
e 

vo
ix

. L
a 

pe
r-

so
nn

e 
in

te
rr

og
ée

 s
él

ec
tio

nn
e 

en
su

ite
 u

n 
de

ss
in

 e
t 

le
 jo

ue
ur

 lu
i l

it 
la

 q
ue

st
io

n 
co

rr
es

po
nd

an
te

. I
l n

e 
re

st
e 

pl
us

 q
u’

à 
s’

am
us

er
 !

Pl
ac

er
 le

s 
do

ig
ts

 s
ou

s 
le

 p
lia

ge
 

po
ur

 lu
i d

on
ne

r 
sa

 f
or

m
e 

dé
fi n

it
iv

e.

1

2

Cite
 trois céréales 
cultivées pour 

faire du pain bio

Qu’est-ce 
que le levain et 
à quoi sert-il ?

C
it

e 
le

s 
qu

at
re

 
in

gr
éd

ie
nt

s 
in

di
sp

en
sa

bl
es

 p
ou

r 
fa

br
iq

ue
r 

du
 p

ai
n 

bi
o.

V
rai ou 

faux : le pain 
com

plet bio est 
plus nutritif que le 

pain blanc

Dans quel 
endroit 
transforme-t-on 
le blé en farine ?

Pourquoi 
c’est sain de 
m

anger du pain 
bio ?

Le
 b

ou
la

n-
ge

r 
fa

br
iq

ue
 le

 
pa

in
 b

la
nc

 a
ve

c 
la

 
fa

ri
ne

 b
la

nc
he

. A
ve

c 
qu

el
le

 f
ar

in
e 

fa
br

iq
ue

-
t-

il 
le

 p
ai

n 
co

m
pl

et
 ?

Comment 
peut-on
reconnaître un 
pain bio ? 

Réponse : le blé, le seigle, l’épeautre 
ou encore l’engrain.

Réponse : : V
rai ! Il contient plus de 

fi bres bonnes pour la digestion, 
plus de vitam

ines et plus 
de m

inéraux ! Il se digère 
lentem

ent et donne 
plus d’énergie à notre 

organism
e.

Réponse : le levain est un mélange de 
farine et d’eau qui fermente natu-

rellement, il contient plusieurs 
types de levures. Il permet de 

faire lever le pain, pour que 
la pâte gonfl e et s’aère. 

Le pain au levain se 
digère mieux et 

se conserve 
plusieurs 

jours ! 

Réponse : Dans un moulin ! 
Le meunier écrase les grains de 
céréales et fabrique plusieurs 
types de farines, de la 
farine blanche à la farine 
complète.

Réponse : parce que les céréales 
ont été cultivées sans produits 
chim

iques de synthèse, donc 
la farine ne contient pas de 
traces de ces produits, 
dangereux pour la 
santé et l’environ-
nem

ent.

Ré
po

ns
e 

: F
ar

in
e 

bi
o,

 e
au

, s
el

 e
t 

le
va

in
 (o

u 
le

vu
re

) !
 E

t 
un

 b
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co

up
 d

e 
m

ai
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de
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 p
ar

t 
du
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ul
an

ge
r 

!

Ré
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c 
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 f
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m
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 C
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qu

i 
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 p
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, 

l’e
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 d
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ai
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de
 b

lé
. 

Le
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eu
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Réponse : grâce aux logos. 

On les trouve sur le 
sachet du pain 
ou sur les 
murs de la 
boulan-
gerie !

Amuse-toi avec les pains bio !

Avec le soutien fi nancier de :

UNION EUROPEENNE
FONDS EUROPEEN AGRICOLE 

POUR LE DEVELOPPEMENT DURABLE

Inter Bio Normandie : fi l@bio-normandie.org - www.bio-normandie.org - 02 31 47 22 85

Découpe sur le pointillé noir. Retourne le jeu.
Replis chaque coin vers le 
centre du carré. 

Retourne le jeu.
A nouveau, replis chaque 
coin vers le centre du carré.

Jeu ouvert, plie le jeu par le 
milieu (trait 1). 
Jeu ouvert, plie le jeu par le 
milieu (trait 2). Pour jouer

Le joueur demande à une personne de choisir un chiff re, puis actionne le coin-
coin autant de fois que le chiff re indiqué, en comptant à haute voix. La per-
sonne interrogée sélectionne ensuite un dessin et le joueur lui lit la question 
correspondante. Il ne reste plus qu’à s’amuser !

Placer les doigts sous le pliage 
pour lui donner sa forme 
défi nitive.

1

2

Cite
 trois céréales 
cultivées pour 

faire du pain bio

Qu’est-ce 
que le levain et 
à quoi sert-il ?

C
it

e 
le

s 
qu

at
re

 
in

gr
éd

ie
nt

s 
in

di
sp

en
sa

bl
es

 p
ou

r 
fa

br
iq

ue
r 

du
 p

ai
n 

bi
o.

V
rai ou 

faux : le pain 
com

plet bio est 
plus nutritif que le 

pain blanc

Dans quel 
endroit 
transforme-t-on 
le blé en farine ?

Pourquoi 
c’est sain de 
m

anger du pain 
bio ?

Le
 b

ou
la

n-
ge

r 
fa

br
iq

ue
 le

 
pa

in
 b

la
nc

 a
ve

c 
la

 
fa

ri
ne

 b
la

nc
he

. A
ve

c 
qu

el
le

 f
ar

in
e 

fa
br

iq
ue

-
t-

il 
le

 p
ai

n 
co

m
pl

et
 ?

Comment 
peut-on
reconnaître un 
pain bio ? 

Réponse : le blé, le seigle, l’épeautre 
ou encore l’engrain.

Réponse : : V
rai ! Il contient plus de 

fi bres bonnes pour la digestion, 
plus de vitam

ines et plus 
de m

inéraux ! Il se digère 
lentem

ent et donne 
plus d’énergie à notre 

organism
e.

Réponse : le levain est un mélange de 
farine et d’eau qui fermente natu-

rellement, il contient plusieurs 
types de levures. Il permet de 

faire lever le pain, pour que 
la pâte gonfl e et s’aère. 

Le pain au levain se 
digère mieux et 

se conserve 
plusieurs 

jours ! 

Réponse : Dans un moulin ! 
Le meunier écrase les grains de 
céréales et fabrique plusieurs 
types de farines, de la 
farine blanche à la farine 
complète.

Réponse : parce que les céréales 
ont été cultivées sans produits 
chim

iques de synthèse, donc 
la farine ne contient pas de 
traces de ces produits, 
dangereux pour la 
santé et l’environ-
nem

ent.

Ré
po

ns
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: F
ar
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bi
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 e
au

, s
el

 e
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le
va

in
 (o

u 
le

vu
re

) !
 E

t 
un

 b
on

 
co

up
 d
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!

Ré
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: a
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 f
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m
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 C
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, 

l’e
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. 

Le
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 d
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e 
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Réponse : grâce aux logos. 

On les trouve sur le 
sachet du pain 
ou sur les 
murs de la 
boulan-
gerie !

Amuse-toi avec les pains bio !

Avec le soutien fi nancier de :

UNION EUROPEENNE
FONDS EUROPEEN AGRICOLE 

POUR LE DEVELOPPEMENT DURABLE

Inter Bio Normandie : fi l@bio-normandie.org - www.bio-normandie.org - 02 31 47 22 85

Découpe sur le pointillé noir. Retourne le jeu.
Replis chaque coin vers le 
centre du carré. 

Retourne le jeu.
A nouveau, replis chaque 
coin vers le centre du carré.

Jeu ouvert, plie le jeu par le 
milieu (trait 1). 
Jeu ouvert, plie le jeu par le 
milieu (trait 2). Pour jouer

Le joueur demande à une personne de choisir un chiff re, puis actionne le coin-
coin autant de fois que le chiff re indiqué, en comptant à haute voix. La per-
sonne interrogée sélectionne ensuite un dessin et le joueur lui lit la question 
correspondante. Il ne reste plus qu’à s’amuser !

Placer les doigts sous le pliage 
pour lui donner sa forme 
défi nitive.

1

2

C
ite

 trois céréales 
cultivées pour 

faire du pain bio

Q
u’

es
t-

ce
 

qu
e 

le
 le

va
in

 e
t 

à 
qu

oi
 s

er
t-

il 
?

Cite 
les quatre 

ingrédients 
indispensables pour 

fabriquer du pain bio.

Vrai ou 
faux : le pain 

complet bio est 
plus nutritif que le 

pain blanc

D
ans quel 

endroit 
transform

e-t-on 
le blé en farine ?

Pourquoi 
c’est sain de 
manger du pain 
bio ?

Le boulan-
ger fabrique le 
pain blanc avec la 
farine blanche. Avec 
quelle farine fabrique-
t-il le pain complet ?

C
om

m
en

t 
pe

ut
-o

n
re

co
nn

aî
tr

e 
un

 
pa

in
 b

io
 ?

 

Réponse : le blé, le seigle, l’épeautre 
ou encore l’engrain.

Réponse : : Vrai ! Il contient plus de 
fi bres bonnes pour la digestion, 

plus de vitamines et plus 
de minéraux ! Il se digère 

lentement et donne 
plus d’énergie à notre 

organisme.

Ré
po
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: l
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le
va

in
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st
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n 
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an

ge
 d

e 
fa

ri
ne

 e
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m
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m
en

t,
 il

 c
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s 
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s 
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s.

 Il
 p
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m
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 d

e 
fa
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e 
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e 
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t 
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Le
 p
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gè
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ux

 e
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 c
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! Réponse : D
ans un m

oulin ! 
Le m

eunier écrase les grains de 
céréales et fabrique plusieurs 
types de farines, de la 
farine blanche à la farine 
com

plète.

Réponse : parce que les céréales 
ont été cultivées sans produits 
chimiques de synthèse, donc 
la farine ne contient pas de 
traces de ces produits, 
dangereux pour la 
santé et l’environ-
nement.

Réponse : Farine bio, eau, sel et 
levain (ou levure) ! Et un bon 

coup de main de la part du 
boulanger !

Réponse : avec de la farine 
complète. C’est une farine qui 
contient plus de son, 
l’enveloppe du grain de blé. 
Le pain complet est de 
couleur plus foncée !

Ré
po

ns
e 

: g
râ

ce
 a

ux
 lo

go
s.
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m
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A
m

use-toi avec les pains bio !

A
vec le soutien fi nancier de :

UNION EUROPEENNE
FO

NDS EURO
PEEN AG

RICO
LE 

PO
UR LE DEVELO

PPEM
ENT DURABLE

Inter B
io N

orm
andie : fi l@

bio-norm
andie.org - w

w
w

.bio-norm
andie.org - 02 31 47 22 85

D
écoupe sur le pointillé noir.

Retourne le jeu.
Replis chaque coin vers le 
centre du carré. 

Retourne le jeu.
A

 nouveau, replis chaque 
coin vers le centre du carré.

Jeu ouvert, plie le jeu par le 
m

ilieu (trait 1). 
Jeu ouvert, plie le jeu par le 
m

ilieu (trait 2). 
Pour jouer
Le joueur dem

ande à une personne de choisir un chiff re, puis actionne le coin-
coin autant de fois que le chiff re indiqué, en com

ptant à haute voix. La per-
sonne interrogée sélectionne ensuite un dessin et le joueur lui lit la question 
correspondante. Il ne reste plus qu’à s’am

user !

Placer les doigts sous le pliage 
pour lui donner sa form

e 
défi nitive.

1

2

Pour jouer
Le joueur demande à une personne de choisir un chiffre, puis actionne le coin-
coin autant de fois que le chiffre indiqué, en comptant à haute voix. La per-
sonne interrogée sélectionne ensuite un dessin et le joueur lui lit la question 
correspondante. Il ne reste plus qu’à s’amuser !

Placer les doigts sous le pliage 
pour lui donner sa forme 
définitive.

1

2

Cite
 trois céréales 
cultivées pour 

faire du pain bio

Qu’est-ce 
que le levain et 
à quoi sert-il ?

C
it

e 
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qu
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in

gr
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s 
in

di
sp

en
sa

bl
es

 p
ou

r 
fa

br
iq

ue
r 

du
 p

ai
n 

bi
o.

V
rai ou faux 

: le pain com
-

plet bio est plus 
nutritif que le pain 

blanc.

Dans quel 
endroit 
transforme-t-on 
le blé en farine ?

Pourquoi 
c’est sain de 
m

anger du pain 
bio ?

Le
 b

ou
la

n-
ge

r 
fa

br
iq

ue
 le

 
pa

in
 b

la
nc

 a
ve

c 
la

 
fa

ri
ne

 b
la

nc
he

. A
ve

c 
qu

el
le

 f
ar

in
e 

fa
br

iq
ue

-
t-

il 
le

 p
ai

n 
co

m
pl

et
 ?

Comment 
peut-on
reconnaître un 
pain bio ? 

Réponse : le blé, le seigle, l’épeautre 
ou encore l’engrain.

Réponse : : V
rai ! Il contient plus de 

fibres bonnes pour la digestion, 
plus de vitam

ines et plus 
de m

inéraux ! Il se digère 
lentem

ent et donne 
plus d’énergie à notre 

organism
e.

Réponse : le levain est un mélange de 
farine et d’eau qui fermente natu-

rellement, il contient plusieurs 
types de levures. Il permet de 

faire lever le pain, pour que 
la pâte gonfle et s’aère. 

Le pain au levain se 
digère mieux et 

se conserve 
plusieurs 

jours ! 

Réponse : Dans un moulin ! 
Le meunier écrase les grains de 
céréales et fabrique plusieurs 
types de farines, de la 
farine blanche à la farine 
complète.

Réponse : parce que les céréales 
ont été cultivées sans produits 
chim

iques de synthèse. La 
farine ne contient donc 
pas de traces de ces 
produits, dangereux 
pour la santé et 
l’environnem

ent.

Ré
po

ns
e 

: F
ar

in
e 

bi
o,

 e
au

, s
el

 e
t 

le
va

in
 (o

u 
le

vu
re

) !
 E

t 
un

 b
on
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up
 d

e 
m

ai
n 

de
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 p
ar

t 
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ul
an

ge
r 

!

Ré
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: a
ve

c 
de
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 f
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e 
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m
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èt
e.

 C
’e

st
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ne
 f
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e 
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i 
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nt
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lu
s 

de
 s

on
, 

l’e
nv

el
op

pe
 d

u 
gr
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de
 b

lé
. 

La
 f

ar
in

e 
co

m
pl

èt
e 

do
nn

e 
un

e 
co

ul
eu

r 
pl

us
 f

on
-

cé
e 

au
 p

ai
n.

Réponse : grâce aux logos. 

On les trouve sur le 
sachet du pain 
ou sur les 
murs de la 
boulan-
gerie !


