REDUIRE LE GASPILLAGE

N

ALIMENTAIRE §

Municipalité
régionale de comté
de Minganie

De bonnes INTENTIONS, de bonnes HABITUDES

( 1.  Faire l'inventaire de ce que vous avez déja. 5. Ranger & la maison vos aliments de fagon &
2. Planifier un menu pour la semaine en voir facilement le contenu.
fonction de ce que vous avez dans le frigo. 6. Placer a 'avant les aliments qui doivent
3. Faire une liste d’épicerie. étre consommeés rapidement.
4. Privilégier des achats en plus petites 7. Utiliser tout, soyez créatif dans vos recettes.
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Meat Production, I'Atlas de la viande, Unesco-IHE, FAO

Tiré de : www.lovefoodhatewaste.ca

ALIMENTS PERISSABLES ALIMENTS

ARISQUE FAIBLE

NON PERISSABLES

(REFRIGERES)
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Iis deivent dtre consommés Its pouvent étre consommes Ns peuvent étre consommeés
AV A"T L AVANTLA DATE « meileur avanty. : Ap,ggs', LA DATE « medleur avant» APRES LA DATE « meilleur avant»
s st 3 s'ils nesontpas altérés. : s"ils ne sont pas altérés.
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EXEMPLES = Fruits et |égumes frais entiers EXEMPLES
APRE"? = Viandes fraiches * Jus de fruits pasteurisés réfrigérés = Céréales séches
& J = Poissons et fruits de mer » Vinaigrettes, marinades « Boltes de conserve
= Charcuteries, patés = Yogourts, kéfir = Jus pasteurisés conservés 3 la
k3 -1

Sauces réfrigérées Fromages a pate ferme ou dure :: fw ambiante :
Tiré de: www.mapaq.gouv.qc.ca

Pour plus d’informations, consultez les sites suivants: \00% e
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ORGANISEZ BIEN VOTRE REFRICERATEUR
POUR CONSERVER VUS ALIMENTS PLUS LONGTEMPS

~
0 }
PORTE
Condiments, jus, eau

TIROIR A CHARCUTERIES
Fromage, charcuteries

LA PORTE EST

LA PARTIE LA

PLvS GHAUDE
DU REFRIGERATEUR

REGLAGE DU
NIVEAU D'HUMIDITE

Si vous le pouvez, fermez
la trappe d'un tiroir
thumidité élevée) pour les
fruits et légumes qui
flétrissent, et ouvrez la
trappe de |'autre tiroir
(humidité faible) pour les
fruits et légumes qui
produisent de I'éthyléne.

TEMPERATURE

Réglez la température de
votre réfrigérateur

e O H'G.

TABLETTES
SUPERIEURES

Restes, boissons, aliments
préts-a-manger, petits
fruits des champs et baies

TABLETTES CENTRALES
Lait, ceufs, produits laitiers

TABLETTE INFERIEURE

Viande crue et fruits de mer
(la tablette empéche la
contamination des aliments
en-dessous en cas de dégéat)

CONTROLE DU
MORISSEMENT

Certains aliments dégagent
un gaz appelé éthyléne qui
accélére le mirissement.
Regroupez-les pour éviter de
faire mlrir prématurément
les autres fruits et légumes.

TIROIR A HUMIDITE ELEVEE
(Légumes et fruits qui flétrissent)
Carottes, légumes-feuilles,
brocoli, asperges, chou,
chou-fleur, concombre, haricots
verts, laitue, épinards, courges,
raisins, poivrons.

RECYC-QUEBEC

TIROIR A HUMIDITE FAIBLE
{Fruits et certains légumes

qui dégagent de |'éthyléne)
Pommes, poires, kiwis,
champignons, melons, tomates,
péches, papayes, mangues,
aranges, citrons.

ZeroDECHET

LE CONSEIL NATIONAL ZERQ DECHET




