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•  Fruits et légumes :  sortez-les du sac plastique, ne les lavez pas et mettez-les 

dans le bac à légumes.   
•  Salade verte :  la laver, l’essorer, la mettre dans un torchon humide puis

 dans une boite hermétique.
•  Champignons : les enrouler dans du papier journal avant de les mettre au 

réfrigérateur.
•  Pommes de terre, oignons, ail :  les entreposer dans un endroit sec et à l’abri

de la lumière. 

•  Pommes fripées :  les tremper un instant dans de l’eau bouillante.
•  Légumes défraîchis :  les couper, les laver, et les laisser tremper dans de l’eau 

sucrée au frigo pendant 24 heures.

•  Si vos fruits et légumes ne sont plus assez frais pour être mangés crus  : 
pensez soupes, quiches, compotes ou ratatouilles…   

•  Achetez vos produits frais en petites quantités et régulièrement. 
Retrouvez le goût de faire le marché !
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Conseils et astuces anti-gaspi

 eurometropolemetz.eu
 qualitedechets@eurometropolemetz.eu
 03 87 20 10 00
(du lundi au jeudi de 8h à 18h - vendredi de 8h à 17h)

POUR TOUTES VOS 

QUESTIONS…
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tartes variées et savoureuses
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