
Consultez nos trucs et astuces pour 
réduire le gaspillage alimentaire : 
jaimemangerpasgaspiller.ca

Consultez nos trucs et astuces pour 
réduire le gaspillage alimentaire : 
jaimemangerpasgaspiller.caUn tiers de la nourriture produite à l’échelle mondiale

est gaspillée et 63 % de la nourriture jetée par les 
canadiens auraient pu être consommées.

Le problème n’est donc pas seulement présent 
dans les restaurants ou les marchés d’alimentation. 
Près de 47 % du gaspillage alimentaire, en termes 
de valeur des aliments, se fait par les citoyens à la 
maison. Cela représente une perte annuelle de 
quelque 1 100 $ pour un ménage canadien moyen. 
Mais, bonne nouvelle, ce problème peut être réglé 
par de simples changements à nos habitudes.

Consultez jaimemangerpasgaspiller.ca pour 
découvrir une foule de trucs et astuces.
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LEs ResTes LEs ResTes

PORTE
Condiments, jus, eau

CONTRÔLE DU 
MÛRISSEMENT
Certains aliments dégagent un gaz 
appelé éthylène qui accélère le 
mûrissement. Pour éviter de faire 
mûrir prématurément certains 
aliments, conservez ceux qui 
produisent de l’éthylène dans un 
contenant partiellement fermé.

TABLETTE INFÉRIEURE
Viande crue et fruits de mer (les tablettes 
empêchent la contamination des 
aliments en-dessous en cas de dégât)

TABLETTES CENTRALES
Lait, œufs, produits laitiers

TABLETTES SUPÉRIEURES
Restes, boissons, aliments 
prêts-à-manger, petits fruits des 
champs et baies

Régler la température de votre réfrigérateur à 4°C ou moins.

TIROIR À HUMIDITÉ FAIBLE
(FRUITS et certains LÉGUMES qui 
dégagent de l’éthylène)

Pommes, poires, raisins, 
champignons, melons, tomates, 
pêches, papayes, mangues, 
oranges, citrons.

TIROIR À HUMIDITÉ ÉLEVÉE
(Légumes et fruits qui 
�étrissent)

Carottes, légumes-feuilles, 
brocoli, asperges, chou, 
chou-�eur, concombre, 
haricots verts, laitue, épinards, 
courges, kiwis, poivrons.

CErtAinEs ParTieS dU 
réfrIgéRatEur soNt PluS 
cHauDes quE d’auTreS.

BIen coNnaîtrE lEs ZonEs 
dE cOnsErvAtiOn Du 
réfrIgéRatEur peRmeT 
dE mIeuX cOnsErvEz 
vOs AliMenTs.

PARTIE LA PLUS FROIDE DU RÉFRIGÉRATEUR

LA PORTE EST 
LA PARTIE LA 
PLUS CHAUDE 

DU RÉFRIGERATEUR

TIROIR À CHARCUTERIE
Fromages, charcuteries

RÉGLER LE NIVEAU D'HUMIDITÉ 
On peut habituellement contrôler le 
niveau d’humidité dans les tiroirs à 
fruits et légumes. Si votre réfrigérateur 
le permet, réglez-en un à humidité 
élevée pour les légumes à feuilles 
(fermé, moins d'air entrant) et un à 
faible pour les fruits et légumes à 
pelure (ouvert, plus d'air entrant).

SAUVEGARDER LES ALIMENTS DANS LA BONNE SECTION DU RÉFRIGÉRATEUR, 
ÇA FAIT UNE GRANDE DIFFÉRENCE.


