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	Gaspillez-vous beaucoup de denrées alimentaires ?
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	Geneviève Nanot

66 ans Retraitée

Versailles (78)

« Oui, je suis plutôt du genre à gas​piller. Particulière​ment les fruits comme les oranges et les aliments moisis. Je jette aussi les fruits qui ne sont pas bons même si cela me fait mal au cœur parfois. Je pense que le gaspillage doit me venir de ma mère car, après son décès, il y a quel​ques années, j’ai retrouvé dans ses placards une boîte de conserve de haricots datant de 1968 ! »
	Guy Panevel

53 ans Retraité

Fort-de-France (972)

« Non, je gaspille très peu. Je fais les courses tous les quinze jours et nous consommons le plus rapidement possible les aliments tant qu’ils sont frais. Pour ce qui est de la viande et des légumes, j’ai pris l’option surgelés. Je mange les yaourts dont la date est un peu dépassée et le fromage si l’odeur n’est pas douteuse. En fait, seules les salades partent à la poubelle. »
	Kamel Brahim

28 ans Etudiant

Nanterre (92)

« Oui, je suis un gaspilleur un peu pour tous les aliments. Malgré mon budget plutôt étriqué d’étudiant, je jette particu​lière​ment la viande et les fruits dès que ce n’est pas bon ou quand je n’ai pas le temps. Je mange rarement à la maison car j’habite seul. Du coup, cela  m’arrive parfois d’oublier des aliments et de les retrouver périmés dans le frigidaire… »
	Hubert Tondeur

40 ans Professeur d’université

Paris (XIIe)

« Non, on essaie de ne pas gaspiller à la maison. A vrai dire, cela me paraît normal. A chaque fois que nous faisons les courses avec ma femme, nous essayons d’acheter en petite quantité pour manger frais, et ne pas trop stocker au congélateur. Du coup, les aliments périmés sont inexistants dans le réfrigérateur. Il n’y a que les fonds de plats cuisinés qui partent à la poubelle. »
	Emmanuelle Huchet 34 ans

Sans emploi

Saint_Valery-sur-Somme (80)

« Non, je fais très attention. Pour éviter tout gas​pillage, je vais au supermarché tous les jours. Et puis je suis une grosse mangeuse très gourmande qui finit tous les plats. La date de péremp​tion, je ne m’en occupe pas et je ne suis jamais malade. C’est d’ailleurs une cause de brouille avec mon conjoint. Il me force à jeter le pain, le seul aliment que je veux bien mettre à la poubelle. »


On jette 38 kg d’aliments bons à manger par secondes.

ENVIRONNEMENT. En moyenne, les Français jettent à tout-va
 des denrées non périmées. Les Franciliens
 sont les champions du gaspillage alimentaire avec près de 115 kg par an et par habitant.

Et si l’on supprimait les dates de péremption ? En France, la date limite de consommation optimale (DLUO) se traduit souvent sur l’emballage du produit par la notion «à consommer de préférence avant…». 
Il ne faut pas transiger
 avec les DLC pour les produits frais périssables car les consommateurs risquent l’intoxication alimentaire. Mais il n’y a en revanche aucun risque de développement bactérien pour des pâtes, du riz ou des céréales. La seule conséquence est que les propriétés gustatives du produit se dégradent. Mais le risque de supprimer la date limite d’utilisation optimale est que des consommateurs risquent de jeter le produit par précaution, ne se souvenant plus de la date à laquelle ils l’ont acheté. 
Petits trucs pour conserver longtemps les denrées.

Il existe mille et une astuces pour conserver ses aliments plus longtemps et ainsi éviter le gaspillage alimentaire. Des petits conseils simples et pratiques qui permettent aux légumes de tenir la distance, ou d’assurer une longue vie à votre pain. 
Légumes

· Rendre croquants des légumes défraîchis, c’est possible. Il faut les couper, les laver et les laisser tremper dans de l’eau au frigo. Le lendemain, ils seront redevenus très croquants.

· Raviver une salade en la laissant tremper quarante-cinq minutes dans un grand volume d’eau avec un morceau de sucre.

· Eviter les champignons de Paris défraîchis en les enroulant dans du papier journal.

· Rajeunir ses vieilles carottes. On peut les faire redevenir jeunes et fraîches en ajoutant une cuillerée à café de sucre à l’eau dans laquelle bouillent sept ou huit carottes.

· Conserver un artichaut plus longtemps en faisant tremper sa queue dans l’eau. 
Fruits, pain, condiments
· Ne pas perdre un surplus de tomates. Il faut les faire blanchir, les peler et les couper en dés. Puis les congeler. Elles seront utilisables pour une prochaine sauce spaghetti.

· Ne pas gâcher un fruit entamé. Une demi-pomme ne s’oxydera pas si on l’arrose de jus de citron.

· Rajeunir une pomme fripée en la passant sous l’eau bouillante ou en la trempant un instant dans cette eau.

· Garder son pain moelleux. Pour qu’il reste tendre, il suffit de placer son pain dans une boîte avec une moitié de pomme.

· Ramollir un pain dur en le mettant au micro-ondes quelques secondes. On peut aussi l’humidifier et le placer au four jusqu’à ce qu’il retrouve une croûte croustillante.

· Empêcher les pommes de terre de germer en les entreposant dans un endroit sombre avec deux pommes.

· Conserver la crème fraîche au moins un mois si, une fois ouverte, elle est transférée dans un pot hermétique. 
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