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SAuvEz

LES PRODUITS LAITIERS!

Combien de temps peuton conser-
ver les produits laitiers au réfrigé-
rateur? Peut-on encore les consom-
mer aprés échéance de la date
limite? Que faire du beurre }'auni

ou du fromage moisi€ La solution

a ces problémes n'est guére com-
pliquée: il suffit de respecter
quelques principes.

a conservation des produits laitiers
frais peut parfois poser probleme, en
raison méme de leurs qualités. Outre
leur fraicheur, ces produits présentent
I'avantage d'€tre traités de facon a ména-
ger leurs composantes et a préserver le
plus possible leurs propriétés naturelles.
La pasteurisation du lait permet d'en
éliminer les germes éventuels indésira-
bles avant d'en poursuivre la transforma-
tion. Mais le lait pasteurisé et ses pro-
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duits de transformation, tels
que le yogourt, la creme aci-
dulée, la creme et le fromage
frais, ne sont nullement stéri-
les et peuvent donc s'altérer
s'ils ne sont pas entreposés et
conservés correctement. Le
petit aide-mémoire suivant
vous permettra cependant
d'éviter tout probleme:

Six petits trucs

[ | Une fois entamés, fermer les emballages de laitou
de créme & 'aide d'une pince & linge; ils seront
ainsi & |'abri des odeurs.

9 |Le séré, le cottage cheese et la créme sont
aujourd'hui disponibles en gobelets munis d'un
couvercle refermable.

3| Le beurre, lorsqu'il est soumis & I'influence cons-
tante de l'air et de la lumiére, jaunit et rancit
légérement a sa surface. Il faut donc éviter de le
conserver ouvert dans le réfrigérateur et le laisser au
contraire dans son emballage ou le placer dans un
beurrier muni d'un couvercle. Depuis quelque temps,
le beurre de choix et le beurre de cuisine existent tous
deux en barquettes refermables. Idéal pour tous ceux
gui rechignenfd replacer le beurre dans son papier ou
ans un beurrier aprés chaque utilisation.

EI Les yogourts, de méme que les autres produits
laitiers, ne doivent pas étre entreposés dans la
porte du réfrigérateur, mais dans son tfiers supérieur.

Pour que le fromage reste frais le plus longtemps

possible, on le placera, enveloppe de son papier
d'origine, al'intérieur d'une boite en plastique fermée.
Si une couche blanchatre s'est formée a sa surface, il
suffitde I'enlever en coupant une franche suffisamment
épaisse. En revanche, le fromage qui présente des
traces de moisissure ne devrait plus étre consommé.

6 | Le fromage a crodte fleurie, auquel on a inoculé
une moisissure spéciale lui donnant son aréme
spécifique, fait toutefois exception a cette régle. Cette
moisissure peut se reformer & la surface de coupe du
fromage. C'est un processus de croissance tout a fait
normal et non un signe d'avarie.
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