STOP AU GASPILLAGE ALIMENTAIRE!

Chaque francais jette en moyenne 20 kg d’aliments par an a la poubelle : 7 kg d’aliments encore emballés et 13 kg
de restes de repas, de fruits, et légumes abimés et non consommeés... Cela représente un colit de 400 euros pour
une famille de quatre personnes. Chacun de nous peut facilement éviter ce gaspillage !

Voici quelques astuces :

FAIRE ET RESPECTER SA LISTE DE COURSES

BIEN ORGANISER SON REFRIGERATEUR

Bien ranger son réfrigérateur est essentiel. Cela permet de ne rien oublier et de
savoir ce qu’il y a a consommer en priorité. D’autre part, la température varie d'une
zone a l'autre du réfrigérateur. De préférence, il faut ranger en haut les aliments plus
sensibles aux variations de température (laitages, restes alimentaires). Les aliments
les moins sensibles seront a disposer en bas et dans la porte (boissons, fruits et
légumes).

DLC/DDM?

DLC - Date Limite de Consommation : aprés la date, le produit est périmé et non consommable. L'étiquette mentionne « a
consommer jusqu’au », ainsi que le jour et le mois de la date limite de consommation. Les commercants sont alors dans
Uinterdiction de vendre ce produit (ceufs, viandes...).

DDM - Date de Durabilité Minimale : aprés la date le produit n'est pas périmé, il est sans danger mais peut avoir perdu
certaines de ses qualités. L'étiquette mentionne « a consommer de préférence avant...» (pain, confitures, pates...).

CUISINER LES RESTES

En fin de semaine, il y a des restes de repas dans le réfrigérateur qu’on ne sait pas toujours comment accommoder. Pourtant, il
existe quelques idées simples : le pain perdu (salé ou sucré), les croquettes de riz, la quiche, le hachis parementier...
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