SE CONSERVE

Artichauts, aubergines,
AU FRIGO

asperges, betteraves, brocolis,
carottes, céleris, champignons,
chicons, choux-fleurs, choux de
Bruxelles, courges, haricots, herbes fraiches,
laitues, mais, navets, poireaux, radis, poivrons,
salades... Cerises, fraises, framboises, raisins...

SE CONSERVE
All, citrouilles, concombres, HORS FRIGO

courgettes, échalotes, haricots

verts, moutarde, oignons, pain,
patates douces, pommes de terre... Bananes,
fruits exotiques, pastéques, pommes et
agrumes.

. SE CONSERVE AU
I‘\:\a-nas, abricots, av\ocats, FRIGO UNE FOIS
tWis, mangues, melons, ARRIVE A MATURITE

nectarines, papayes,
péches, poires, prunes,
tomates...

Les zones fraicheur varient d’un frigo a I'autre :
consulter le mode d’emploi.

Ne pas trop remplir le frigo favorise la circulation
d’air froid et assure une meilleure conservation.

Disposer vers ’avant ce qui doit étre
consommeé en premier.






«SAUVETAGE AVANT POUBELLED»

OPERATION

v PAIN RASSIS ? Penser toasts, chapelure, croque-

monsieurs, pain perdu, brusquettes, « bodding » FRUITS :

bruxellos. .. / COUP DE JEUNE POUR POMMES FRIPEES ?
v PAIN TROP SEC OU TROP MOU ? Humidifier Les arroser a 'eau bouillante ou les y laisser tremper

légerement une baguette trop dure ou trop molle un instant, elles retrouvent leur croquant !

en la mettant sous un filet d’eau, puis la placer 5 a /FRUITS PLUS TROP APPETISSANTS ? Penser

tartes, compotes, salades de fruits, chutneys...

10’ au four préchauffé. Ca croustille a nouveau !

LEGUMES :

v/ LEGUMES DEFRAICHIS (CAROTTES, CELERIS...) ? Les couper, les laver, les laisser tremper dans de I'eau

(avec un peu de sucre) au frigo. Le lendemain, ils seront préts a étre consommeés crus ou dans une recette.
: ¢a lui donnera un bon coup de fouet !

/' SALADE FLETRIE ? Un bain tiéde, puis un bain glacé

La tremper ¥ d’heure dans I'eau tiede, puis la passer sous I'eau froide, elle retrouvera son croquant.
v LEGUMES PLUS ASSEZ FRAIS POUR ETRE MANGES CRUS ? Penser soupes, quiches ou ratatouilles. ..
&

GREENGOOK



Le projet GreenCook vise a réduire le
gaspillage alimentaire en mobilisant
I’ensemble des acteurs de I’alimentation.
Cette approche est rendue possible par
un partenarait international (Belgique,
France, Pays-Bas, Allemagne,
Royaume Uni) rassemblant des acteurs
de différents secteurs. Ce projet est
cofinancé par le FEDER dans le cadre
du programme INTERREG IVB Europe
du Nord-Ouest.
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