WORDEN IN
DE KOELKAST

Artisjokken, asperges,
BEWAARD

aubergines, bieten, bloemkool,
bonen, broccoli, champignons,
mais, paprika’s, prei, radijzen,
rapen, salades, selder, sla, spruitjes, verse
kruiden, witloof, wortelen, ... Aardbeien, druiven,
frambozen, kersen, ...

WORDEN
BUITEN DE
Aardappelen, brood, courgette, Kl(J)ELKAST
knoflook, komkommer,
BEWAARD

mosterd, pompoen,
sjalotten, sperziebonen, uien,
zoete aardappelen, ... Appelen, bananen,
citrusvruchten, exotisch fruit, watermeloen, ...

WORDEN IN
DE KOELKAST

Abrikozen, ananas,

avocado’s, kiwi’s, mango’s,
meloen, nectarines,
papaja’s, peren, perziken,
pruimen, tomaten, ...

ZE RIJP ZIJN

De verschillende koelzones variéren van koelkast
tot koelkast: meet daarom zelf de temperatuur

in de verschillende zones of raadpleeg de
handleiding.

Zorg ervoor dat u de koelkast niet te vol laadt om
de circulatie van koude lucht te bevorderen en
een betere bewaring van de voedingswaren te
garanderen.

Zet vooraan wat het eerste

geconsumeerd dient te worden. 3

BEWAARD, EENMAAL






OPERATIE “VUILNISBAKPREVENTIE”

BROOD :
FRUIT :

v/ OUDBAKKEN BROOD ? Denk aan toast,
monsieur, verloren v/ EEN VERJONGINGSKUUR VOOR GERIMPELDE
AARDAPPELEN ? Spoel ze af in kokend water of

paneermeel, croque
brood, bruschetta of de befaamde Brusselse
broodpudding, ... laat ze er een tijdje in weken en ze zullen opnieuw
« TE DROOG OF TE ZACHT BROOD ? Maak een stevig worden!
te hard of te zacht stokbrood lichtjes nat onder een /1S HET FRUIT NET NIET VERS GENOEG MEER ?
Verwerk het dan in taart, fruitmoes, fruitsla, chutney...

straaltie water en plaats het vervolgens 5 tot 10
minuten in een voorverwarmde oven. Het brood

zal opnieuw lekker knapperig ziin !

GROENTEN :
v VERLEPTE GROENTEN (WORTELEN, SELDER, ...) ? Snild ze in stukjes, was ze en laat ze weken in water

(met een beetje suiker) in de koelkast. De volgende dag zullen ze rauw gegeten of bereid kunnen worden.

v/ SLAP GEWORDEN SLA ? Doe de sla eerst in een lauw en daarna in een ijskoud badje water: dat zal de sla
aanzienlijk oppeppen! Laat de sla ¥ uur weken in lauw water, dompel de sla daarna onder in koud water en hij

zal opnieuw knapperig zijn.
v/ ZIJN DE GROENTEN NIET VERS GENOEG MEER OM RAUW TE ETEN ? Denk dan aan soep, quiche of =4

GREENCOOK

ratatouille, ...



«Het project GreenCook heeft als doel
voedselverspiling te verminderen door
alle betrokken actoren te mobiliseren.
Deze aanpak is mogelik dankzij een
internationaal  partnerschap  (Belgié,
Frankrijk, Nederland, Duitsland, Verenigd
Koninkrijk) dat de actoren uit verschillende
sectoren verenigt. Dit project wordt
medegefinancierd door het EFRO in het
kader van het programma INTERREG VB
Noordwest-Europa en loopt gedurende
een periode van vier jaar (2010-2013).»
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