Astuces pour Prolonger la Durée de Vie des Aliments

Pourquoi optimiser la conservation ?

* Reéduire le Gaspillage

Faire des Economies

Profiter de la Fraicheur

Simplifier le Quotidien

Principes Généraux de Conservation
* Régle d'Or: "First In, First Out” (FIFQ) : Consommez les aliments les plus anciens en premier.

» Refroidissement Rapide des Plats Cuisinés : Laissez tiédir (max 1h) avant de réfrigérer. Ne mettez

jamais un plat chaud directement au frigo.
« Contenants Hermétiques et Etiquetage : Utilisez des boites bien fermées. Etiquetez toujours avec

le nom et la date.

Astuces Spécifiques par Type d'Aliment

Fruits et Légumes
» Tomates, Concombres, Aubergines, Poivrons : A tempeérature ambiante.
» Pommes de terre, Oignons, Ail : Endroit frais, sec, sombre. Séparez oignons et pommes de terre.
* Bananes: Température ambiante, loin des autres fruits.

+ Salades Vertes et Herbes Fraiches : Lavez, essorez, essuie-tout humide ou sac hermétique au

frigo.
+ Avocats : Mlrs, au frigo. Coupés, avec noyau et citron.

+ Baies (fraises, framboises) : Lavez juste avant consommation. Au frigo dans contenant aéré.

Produits Laitiers et CEufs
s Lait, Yaourts, Fromages : Au réfrigérateur. Fromages dans un emballage qui respire.

e Ckufs:Dans leur boite d'origine au réfrigéerateur.

Produits Secs et Epicerie
» Farines, Céreales (riz, pates) : Contenants hermétiques, a I'abri de I'humidité et des nuisibles.
« Huiles : A I'abri de la lumiére et de la chaleur.

« Epices et Herbes Séchées : Pots hermétiques, a I'abri de la lumiére et de la chaleur.

Pains et Patisseries
= Pain : Sac en tissu ou boite a pain. Pour plus longtemps, congelez-le tranche.

= Patisseries (sans creme) : Température ambiante dans boite hermeétique. Avec créme/fruits, au

frigo.

Avec ces astuces, vos aliments resteront frais plus longtemps !
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