Gare aux additifs!

Autor(en): Chassot, Janine

Objekttyp:  Article

Zeitschrift: Générations : ainés

Band (Jahr): 29 (1999)

Heft 11

PDF erstellt am: 22.09.2024

Persistenter Link: https://doi.org/10.5169/seals-827902

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-827902

Michéle Burgat et sa maman
Olga, entourées des deux
cuisiniers, Stéphane et Lionel

de chevreuil et autre venaison en
automne, choucroute en hiver,
viandes rouges et fondues toute
I’année.

A noter que tous les produits sont
de premiére fraicheur. La viande, les
poissons ou les légumes proviennent
d’un boucher tout proche, d’un
pécheur du lac et d’un maraicher de
La Palanterie.

On y croise bon nombre de Gene-
vois venus de tout le canton, des
frontaliers, des Vaudois qui se sont
passé 1’adresse, des commergants,
des entrepreneurs, des familles et des
retraités avec leurs petits-enfants.
Tous les clients s’avouent enchantés
par I’atmosphere rustique et la cui-
sine traditionnelle, servie avec le
sourire dans cette ferme ou il fait bon
se retrouver, entre amis, pour passer
un bon moment hors du temps.

Rémy Jottet

La Ferme
La Renfile

1254 Jussy/GE
Tél. 022/759 14 66
Fermé lundi et mardi

o
fas
=
)
5}
ic
@

Consommation

Gare aux additifs!

A Pheure des organismes géné-
tiquement modifiés (OGM), savoir
ce que I’on mange est un droit
élémentaire du consommateur.
Il est indispensable de pouvoir
lire et interpréter les informa-
tions imprimées sur les embal-
lages des produits. Qu’en est-il
des additifs?

Les caracteres microscopiques

et I’éclairage du magasin dé-
couragent souvent l’acheteur. Le
mieux est de lire les informations
chez soi et de renoncer a un achat
futur si ’on est insatisfait.

Les additifs, c’est quoi? Selon la
loi (ODAI), les additifs «sont
des substances avec ou sans valeur
nutritive, ajoutées intentionnelle-
ment, de fagon directe ou indirecte,
aux denrées alimentaires pour des
raisons d’ordre technologique ou
organoleptique et qui y subsistent,
en totalité, sous leur propre forme
ou sous forme dérivéey.

Autrement dit, plus simplement,
les additifs servent a conserver
mieux, a structurer, a colorer ou a
aromatiser les aliments. Les additifs
portent des numéros de code,
conformes a la législation euro-
péenne, puisque le marché est trans-
frontalier.

Le code E

I. Colorants (E100 a 109). Certains
sont naturels, extraits de la bette-
rave ou de la carotte, d’autres
artificiels. On les trouve partout,
méme dans les croquettes pour
chats.

2. Conservateurs (E200 a 299). Ce
sont certainement les plus utiles.
Ils empéchent le développement
des bactéries et des germes. Ils
sont naturels, comme 1’acide
lactique (yoghourts), ou artificiels
(nitrite de la charcuterie ou ben-
zoate des conserves).

La lecture est parfois difficile.

3. Antioxydants (E300 a 399). Ils
empéchent les graisses de rancir
ou les fruits de virer au brun, telle
la vitamine E (tocophérol).

4. Emulsifiants, gélifiants, épais-
sissants (E400 a 499). Souvent a
base de lécithine ou de farine de
mais, on les trouve dans les plats
tout préts et les mayonnaises. Les
¢paississants ou les gélifiants se
trouvent dans les crémes et les
puddings.

5. Agents d’enrobage (E905, 906,
907). La croiite rouge du fromage
d’Edam...

6. Edulcorants (E950 et suivants),
tels ’aspartame et la saccharine
ou les succédanés du sucre
comme le xylitol et le sorbitol.

Ce ne sont la que les additifs les
plus utilisés, mais il y en a beaucoup
d’autres. Il faut se souvenir qu’ils ne
sont pas une nouveauté. Au 18¢ et au
19¢ siecles, on en utilisait de parfai-
tement dangereux, voire mortels,
d’ou la nécessité de légiférer, chez
nous, depuis plus de 100 ans. Il faut
aussi rappeler que tout ce qui est
naturel n’est pas forcément inoffen-
sif (champignons) et que ce qui est
artificiel n’est pas toujours nocif.

En lisant I’ étiquetage, vous choisi-
rez les produits les plus pauvres en
additifs. On peut aussi choisir des
produits frais et naturels, mais leur
durée de vie plus courte est a respec-
ter, tout comme les précautions
d’hygiéne et de conservation.

Janine Chassot/FRC

Si vous avez des questions sur
ce sujet, n’hésitez pas a écrire a
la rédaction, rubrique «Consom-
mation», case postale 2633, 1002

Lausanne.

Des idées pour bouger plus:
Fondation Suisse de Cardiologie,
case postale 176, 3000 Berne 15.
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