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<] 3.Le RETOUR a la MAISON

CE QU’IL FAUT
RETENIR !

>> Contribuez a diminuer le volume des
f by \ .
déchets et utilisez des sacs a provisions
réutilisables.

ACHETER ETAPE PAR ETAPE

>> Rangez les produits réfrigérés et surgelés :
aussitbt rentrés chez vous et garnissez votre e
réfrigérateur en observant les zones de

température propres a chaque catégorie de Legumes et fI'UitS frais

roduits. .
p Pour préserver Jeur

>> Stockez correctement les fruits
et les légumes.

%* RANGEMENT ET STOCKAGE *

oduits réfrigérés et surgelés dan§ le
réfrigérateur ou le congélateur des votreﬂretour a I':l|
maison afin de ne pas interrompre la chaine ,du_ fr’m

plus longtemps que nécessaire. Comrfle les refr!gera—
teurs courants ont des zones de temp’era!ture vanalfles
et que les aliments doivent étre stocke_s a des tempera
tures différentes, vous devriez relppllr thre armoire
frigorifique en respectant une certaine logique.

Rangez vos pr

golt et les i i i
nutriments qU’ils contien-

d’importantes ré-

Srutlts mirissants 3
ocats, tomate. y
figues, Mmangues, ;é Ehes proner”

Prés récolte :

Nanes, poires, abrj
2n: » abricots
ches, Prunes, kiwis, myrtilles, '

ut : fromages, aliments fumés, restes ¥

% Compartiment du ha

S’oyez également attentifs au
Ie’gumes préférent
réfrigérateur,

% Compartiment du milieu : lait et produits laitiers ¥

% Compartiment du bas viandes, charcuteries, poissons *

% Compartiment a legumes : fruits et légumes supportant le froid *

fait que certaj i
2 ns fruits et
la température ambiante a celle dy

Fr . r .

conglni;':r:t légumes sensibles au froid :

A Po;ﬁ:::g::tis, tomates, poivrons, aubergines.
y erre, mangues, papayes anana. '

» S,

bananes

»melons non mr-

! S, oranges, m, :

Mousses, citrons, ’ 8€s, mandarines, pample-

% Porte : ceufs, beurre, sauces, confitures, boissons ¥

e temps. Ran-
trop chaud

Pour les autres produits, vous avez plus d
gez-les a 'occasion dans un endroit sec, pas

et a I'abri de la lumiére.

Saviez-vous que...

... en Suisse, presque 80% des bouteilles en
PET et 95% des contenants en verre sont re-
cyclés ? (Sources : PET-Recycling Schweiz, 2009,
Vetro-Recycling SA, 2008)

.les fruits et 1égumes frais diponibles en
Suisse proviennent seulement 2 31%, res-
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Emballages et sacs a provisions

Les emballages protégent les aliments des
impuretés et de la détérioration. Mais ils en-
gendrent également une montagne de détri-
tus toujours plus grande et polluent I'en-
vironnement. Donnez donc la préférence
aux produits conditionnés dans des embal-
lages recyclables ou biodégradables, ache-
tez des denrées fraiches en vrac et trans-
portez-les dans des sacs réutilisables ou
en papier. Pour les produits réfrigérés ou
surgelés, il vaut la peine d'utiliser des sacs
isothermes lorsque les températures exté-
rieures sont élevées ou que vous avez un
long chemin a parcourir pour rentrer chez vous.

\

( izometrics/lettering:truc bern

pectivement 64% de la production indigéne ?
(Source : Union suisse des paysans, 2008)

--. une salade verte perd 10% de sa vita-
mine C par jour ? (Source : aid, 2004)

... Ce n’est qu’a partir des années 1950 que
les réfrigérateurs ont fait leur entrée dans
les ménages suisses ? (Source : Dictionnaire his-
torique de la Suisse, 2008)
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