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VIE PRATIQUE

L
e rêve d’Hibernatus n’est 
pas pour demain… Et 
oui, même au congéla-
teur, il y a une date de 

péremption. Les aliments que 
l’on surgèle pour soi doivent être 
soigneusement datés pour éviter 
toute prolifération bactérienne 
indésirable. Les fruits et les légu-
mes sont, avec les viandes de 
bœuf et de poulet, les aliments 
qui se conservent le plus long-
temps (entre dix mois et un an). 
Les sauces, potages et poissons 
eux, sont périmés après trois 
mois, le pain sèche au bout d’un 
mois à peine. Attention, donc à 
ne pas les plonger au fin fond du 
congélateur-coffre de la remise 
ou du garage.

Bien choisir le congélateur et 
bien l’utiliser

Aujourd’hui, les fabricants 
font de plus en plus d’efforts et il 
existe même des congélateurs de 
classe énergétique A++. La plus-
value à l’achat peut être amortie 
si l’on a l’habitude d’avoir des 
congélateurs bien remplis. En 
moyenne, les produits de cette 
catégorie ont une consommation 
inférieure d’environ 45 % au seuil 
nécessaire pour se voir attribuer 
la classe d’efficacité énergétique 
A. Une économie sur le long 
terme qui n’est pas négligeable.

Pour faire des économies 
d’énergie lors de la congélation, il 
convient de respecter quelques 
règles. Il faut savoir que la tempé-
rature optimale pour le congéla-
teur est de - 18 °C. Il faut mesurer 
le plus en avant possible dans le 
compartiment le plus haut. Cha-
que degré compte, deux degrés 
d’écart et la consommation 
d’énergie varie entre 15 et 20 %. 
Les congélateurs (armoire ou cof-
fre) doivent être régulièrement 
dégivrés. Les produits haut de 
gamme ont souvent un système 
qui évite la formation de glace. Là 
encore, c’est une question de coût, 

est aussi préférable de surgeler 
les fruits et légumes par petite 
quantité (toujours pour que le 
processus de surgélation aille 
vite). Le préalable est de choisir 
des fruits mûrs mais fermes et 
dans tache.

Il faut aussi préparer les fruits 
et légumes avant surgélation. Il 
faut les nettoyer (attention à soi-
gner tout particulièrement le 
séchage). Et les découper pour les 
gros fruits comme les pommes ou 
les dénoyauter pour les abricots 
ou les pêches par exemple.

Attention… Mieux vaut surge-
ler les fruits en petite quantité à 
plat pour qu’ils ne forment pas 
un tas informe impossible à uti-
liser après. Pour les petits fruits 
rouges (framboise, cassis, gro-
seilles…), on peut les saupoudrer 
de sucre pour qu’ils gardent une 
jolie couleur. Le citron aura le 
même effet pour les pommes et 
les poires. Une fois la surgélation 
réalisée, on peut alors les placer 
dans des sachets ou des boîtes 
hermétiques dans lesquelles on 
pourra piocher sans soucis.

Pour les fines herbes, un peu 
d’huile aidera aussi à ce qu’elles 
n’adhèrent pas les unes aux 
autres. De quoi se régaler en 
hiver et faire un petit geste pour 
l’environnement.
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de confort (fini le dégivrage désa-
gréable) et d’environnement 
(moins d’énergie dépensée, c’est 
moins d’impact sur la nature).

Les règles de base
Bien sûr, il ne faut pas conge-

ler des préparations chaudes… 
Une question de coût (la surgé-
lation mettra plus de temps) et 
d’hygiène (les bactéries pourront 
prospérer plus facilement). Faire 
décongeler les produits au réfri-
gérateur permet d’utiliser le froid 
dégagé dans ce dernier… Une 
bonne façon de compenser 
l’énergie dépensée par l’ouver-
ture de la porte. Ceci valant pour 
les produits autres que les fruits. 
Pour que ces derniers soient goû-
teux, mieux vaut les incorporer 
congelés dans la préparation.

Comment surgeler
On parle de surgélation lors-

que l’on veut conserver les ali-
ments au froid. Il s’agit de porter 
l’aliment à - 25 °C. La congéla-
tion est la technique de conser-
vation, une fois la surgélation 
réalisée. L’essentiel est que ça 
aille vite car, ainsi, les cristaux 
de glace seront moins gros et les 
fruits ou légumes surgelés 
conserveront plus de goût. Un 
congélateur 4* est indispensable 
pour réaliser cette opération. Il 
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Alimentation ➜ Les fruits et les légumes arrivent en nombre au 
jardin. La récolte commence.

Bien conserver ses aliments 
et choisir son congélateur

Les congélateurs se font de plus en plus « écolos » avec des réductions de 
la consommation d’énergie et des astuces « vertes ».

En France, l’affiliation de per-
sonnes de nationalité étran-

gère à un régime obligatoire de 
Sécurité sociale est subordonnée 
à la régularité du séjour et du 
travail. Avant toute embauche, 
l’employeur doit s’assurer de la 
régularité de la situation. A 
défaut, le salarié s’expose à un 

refus d’affiliation ou à une radia-
tion si l’irrégularité est constatée 
après le début de l’activité. Dans 
tous les cas, les cotisations res-
tent dues mais ouvrent droit uni-
quement aux prestations acci-
dents du travail et maladies 
professionnelles. 

L’employeur renseigne la 

rubrique «nationalité» sur la 
DUE ou le Tesa et joint une copie 
des titres de séjour et de travail, 
ainsi qu’un document d’identité 
ou d’état-civil étranger. Il en 
conserve une photocopie lisible 
à présenter lors d’un éventuel 
contrôle.
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Travail ➜ Tout travailleur étranger doit être en mesure de justifier 
de la régularité de sa situation.

Emploi de main d’œuvre étrangère : vérifier 
la validité des cartes de séjour et de travail

Informatique■➜ 

Ajouter un bouton d’extinction 
rapide avec Windows 7
Vous pouvez, en créant un 

raccourci sur le bureau ou dans 
la barre des tâches, arrêter rapide-
ment votre ordinateur sans passer 
par le menu Démarrer. 

Procédure :
1. Cliquez avec le bouton droit de la 
souris sur une zone vierge du 
Bureau. Dans le menu contextuel, 
cliquez sur Nouveau puis sur 
Raccourci. 
2. Dans le champ Entrez l’emplacement de l’élément: saisissez la 
commande suivante: Shutdown.exe -s -t 00 

3. Cliquez sur Suivant puis saisissez le nom du raccourci, Eteindre, 
par exemple, et cliquez sur Terminer. 

4. Pour plus de simplicité, glissez ce raccourci dans la barre de 
lancement rapide. Il vous suffira de cliquer dessus pour éteindre 
rapidement votre ordinateur. 

CÉCILE CHAUVEAU

Cocottes de pêches rôties 
au miel et glace pistache

Coin cuisine

Préparation : 
20 minutes
Cuisson : 20 minutes

Pour 4 personnes
- 2 belles pêches,
- 4 cuillères à café de 
miel liquide ou de 
sirop d’érable,
- 40 grammes de 
beurre,
- 1 cuillère à soupe de pistaches 
concassées,
- 1 cuillère à soupe d’amandes 
concassées,
- 8 centilitres de vin blanc 
liquoreux,
- 1 bac de glace à la pistache,
- 4 feuilles de menthe.

Préparation
Couper les pêches en deux. 
Retirer le noyau. Beurrer 
grassement 4 mini-cocottes. 
Déposer chaque demi-pêche 
dans chaque cocotte, partie 
creuse vers le haut. Arroser 
avec le miel liquide ou le sirop 
d’érable. Parsemer 
avec la moitié des pistaches 
et des amandes. Ajouter 
une noix de beurre. Verser 
le vin blanc liquoreux tout 
autour de cette préparation.

Faire cuire les pêches, sans 
couvercle, pendant 20 minutes 
dans un four préchauffé à 
180 °C. Puis laisser tiédir.
Confectionner, à la dernière 
minute, avec deux cuillères à 
entremets et un bol d’eau 
bouillante, 4 belles quenelles de 
glace à la pistache. Les déposer 
délicatement au milieu 
de chaque pêche.
Pour finir, décorer chaque 
cocotte avec les amandes 
et pistaches concassées restant 
et déposer une feuille de 
menthe sur chaque cocotte.
Servir.
On peut effectuer cette 
préparation en amont du repas 
pour obtenir un dessert froid 
mais on peut aussi lancer la 
cuisson pendant le repas afin 
de jouer sur le côté chaud/
glace.
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