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1) Bonjour la planèete
Bonjour 
Ce moi ci , un peu de prévention et de compréhension ne font pas de mal . C'est pas très 
réjouissant , mais peut le devenir en évitant un certains nombres de produits :  les additifs 
alimentaires 
Il y en a partout . En on compte environ au moins 350 d'homologués en France . Tous ne sont 
pas mauvais heureusement . On va vous en mettre ceux à éviter et pourquoi il faut les bannir 
autant que possible . Une des meilleurs solutions est de cultivés une grande partie de notre 
nourriture et de faire attention a ce que l'on consomme
 Vive la Vie !!!!!!!!!

2) recette : banane flambeé 
4 bananes, 20 g de beurre ,10 cl de rhum un peu 
de jus de citron 6 cuillerées à soupe de sucre 
roux, 1 cuillerée à cafe de sucre vanillee.
É1 Coupez les bananes dans le sens de la 
longueur et arrosez les de citron. 
2  Faites fondre le beurre avec le sucre et 
laissez carameliser. 
3  Ajoutez les bananes et les laissez colorer 
sur chaque face. 
4 Chauffez le rhum et flambez 
Pour finir Servir avec la glace vanille ou la 
crème glacée. 

3) lotion préeventive anti-tique

il faut : 
2ml d'huile essentielle lavande, 
2ml d'huile essentielle  eucalyptus 
citronnée et pour finir, 2 ml d'huile 
essentielle tea tree (arbre àa theé).

Ce méelange donnera une huile essentielle 
qui fera fuir les tiques. Il doit 
s'appliquer sur les zones du corps qui 
sont les plus exposées et qui ne sont pas 
proteégées par les veêtements. Cependant, il 
est primordial de ne pas en appliquer sur 
les muqueuses.

Sinon , il faut porter des vetements 
claires pour les reperer ou des guetres au 
niveau des jambes , ou alors eviter les 
hautes herbes

4) rendez-vous  de septembre

Samedi 17 septembre : tout savoir sur 
les semences : rdv de 10 h 30 à 12 h au 
jardin peédagogique aux essarts

Mardi 20 septembre : faire des sirops 
de plantes medicinales : rdv de 18 h 
a 19 h 30 salle charles madras aux 
Essarts

Dimanche 25 septembre : a la 
decouverte de la ronce rdv de 14 h 
àa 15 h 30 parking moulin papon a la 
Roche sur yon 
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2 rdv : 
ÀN'hesitez pas à consulter le blog de 
liberaverda : liberaverda.canalblog.com 

ou a visionner le facebook perso de 
charlie notre animateur ou pleins 
d'infos sont mises : charlie liberaverda 



6) le Geste du mois : les additifs alimentaires 

   Des additifs naturels : 
E270 : acide lactique
 E330 : acide citrique. Dans les produits de 
qualite Cet antioxydant est utiliseé pour 
masquer en partie le gout sucreé, . 
E407 (alginates et carraghenanes) : ces 
additifs designent des extraits d'algues 
marines utilisese pour leurs propriéetes 
gelifiantes. On les retrouve notamment dans 
les patisseries, glaces, confiseries, gateaux, 
produits laitiers, jus de fruits...

Des  références :

Site internet : 
www.les-additifs-alimentaires.com

Il y a de nombreux sites ou l'on peut télécharger 
des livrets d'informations gratuitement

 

Nitrites (E 249,250,251,252) : Conservateurs tres utilises dans les 
conserves de viande et les charcuteries.

Sulfites (E 220,221,222,223,224,226,228)  : Conservateurs utilises 
dans les fruits seches, ainsi que dans les pommes de terre 
deshydratées, les moutardes, les yaourts aux fruits,

Butylhydro-quinone tertiaire (BHQT) E319 : Antioxydant deriveé 
du petrole, utiliseé dans les plats prepares, en pulverisation sur 
les emballages alimentaires 

Association Libera Verda             06.26.23.72.66
1 rue du pijouit   Mail : liberaverda@gmail.com

85140 LES ESSARTS Blog : liberaverda.canalblog.com

Vous souhaitez : 
- Recevoir la feuille d'informations de Libera Verda - Recevoir de l'information de l'Association

- Faire une donation de soutien (prix libre) - Adhérer : 10 € minimum ou autres
N'hésitez pas à prendre contact !!

INFORMATION

Nous avons des extraits 
fermentés de bardane 
(mildiou ) , ortie (engrais 
croissance ) , consoude,
( engrais floraison)  
sureau ( taupe) fougère . 
N'hésitez pas à nous 
contacter pour en obtenir 
et nous soutenir . 

Ceux à éviter : 
Aspartame (951) :  très utilisé dans les 
boissons peu sucrées, dites « light 
Benzoate (E210,211,211213,216,218) :  
utilisé comme conservateur dans la 
margarine, les confitures, les jus de fruits et 
les boissons sans alcool. courant dans les 
chocolats ajoutés aux boissons, les 
bonbons, les pâtisseries industrielles et les 
chewing-gums.
Butylhydroxyanisole (E 320 et E 321)  : 
Composé phénolique antioxydant utilisé pour 
éviter le rancissement des huiles, matières 
grasses et aliments contenant des matières 
grasses
Colorants(E102,107,110,122,123,124,127,12
9,132n 133,142, 151,155,160b
Glutamate de monosodium (MSG) (E621) : 
Exhausteur de goût incorporé dans de 
nombreux produits alimentaires, en 
particulier les sauces chinoises en bouteille

Il existe des centaines d'additifs., lls sont employés depuis des siècles. La conservation des aliments a 
commencé quand l'homme a appris à protéger chaque récolte jusqu'à la récolte suivante et à conserver 
viande et poisson en les salant ou en les fumant.
Les Egyptiens ont utilisé des colorants et des arômes pour augmenter l'attrait de certains produits 
alimentaires et les Romains ont eu recours au salpêtre (ou nitrate de potassium), aux épices et 
colorants pour la conservation et l'amélioration de l'apparence des aliments.
A quoi servent-ils ?
 -aider à la conservation  en empêchant la présence et le développement de microorganismes 
indésirables (par exemple : moisissures ou bactéries ) : on les appelle conservateurs 
- éviter ou de réduire les phénomènes d'oxydation  qui provoquent entre autre le rancissement 
(altération des graisses exposées à l'air, à la lumière et à la chaleur) des matières grasses ou le 
brunissement des fruits et légumes coupés : on les appelle anti-oxygène
- améliorer la présentation ou la tenue, on les appelle agents de texture (émulsifiants, stabilisants, 
épaississants, gélifiants) de rendre aux aliments, de renforcer ou de conférer une coloration : on les 
appelle colorants 
 - renforcer leur goût (exausteurs de goût). Les édulcorants apportent ainsi un un goût sucré.

http://www.les-additifs-alimentaires.com/
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