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Sauver la biodiversité
Sauver la planéte



[’ ARBRE DE LA NOURRITURE
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SLOW FOOD

Slow Food est une association internationale qui promeut une nourriture
bonne, propre et juste pour tous, grace au travail bénévole de centaines de
milliers de militants dans le monde entier.

Ses projets sont les suivants :

L'Arche du Godt est un catalogue qui répertorie des milliers de pro-

duits traditionnels menacés de disparition dans le monde entier.

e,
'i‘k' Les Sentinelles Slow Food sont des communautés de petits pro-
ducteurs qui préservent les produits traditionnels, les savoirs anciens et les
territoires.
TK’M
N Les Marchés de la Terre impliquent de petits producteurs qui ven-
dent directement des produits locaux, de saison et issus de pratiques dura-
bles.

@ Les Jardins de Slow Food (scolaires, communautaires ou familiaux)
sont cultivés suivant des pratiques agro-écologiques, aident a comprendre la
valeur de la nourriture et a transmettre le respect de la terre.

r:\‘g‘lrr?l En 2004, Slow Food a créé Terra Madre, un réseau de commu-
nautés nourricieres composées d'agriculteurs, éleveurs, pécheurs, artisans,
chefs, jeunes, militants et chercheurs, qui ceuvrent a la promotion d'une cul-
ture alimentaire basée sur la biodiversité, la protection de |'environnement
et le respect des cultures et traditions locales.

www.slowfood.com
www.slowfoodfoundation.org
www.terramadre.org
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LA SIXIEME EXTINCTION * L2 i
Les espéces animales et végétales, mais aussi f % \%}%&

les champignons, les microbes et les bactéries, sont
en train de disparaitre a un rythme fulgurant et inédit
dans I'histoire de la planéte : 27 000 espéces par an,
soit trois par heure.

Chaque année, nous détruisons 10 millions d'hectares de foréts tropicales
(a Bornéo, en Amazonie, en Afrique) pour cultiver palmiers a huile et soja.

Les mangroves et les barriéres de corail, habitats de nombreuses es-
péces et éléments fondamentaux de protection des littoraux, ont déja été
amputées respectivement de 35% et 20% de leur surface.
v

. “‘ En 2007, les abeilles melliferes — pollinisatrices d'une
grande partie des végétaux que nous consommons — ont
commencé a disparaitre de maniére massive. En Europe, le
taux de mortalité avoisine les 20%. Il a dépassé les 40% aux
Etats-Unis durant I'hiver 2013/2014.

Une étude conduite en 2011 par des chercheurs de |'Université d'Exeter
conclut a la disparition d'une espéce sur 10 d'ici la fin du siécle : ce que I'on
nomme la sixiéme extinction de masse est amorcée. Il y a 65 millions
d'années, la cinquiéme avait vu disparaftre les dinosaures.

Mais il existe une différence substantielle entre I'extinction de masse en
cours et les précédentes : cette fois-ci, c'est I'homme qui en est le respon-
sable.
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En 70 ans, nous avons détruit les trois quarts de la biodiversité agricole
sélectionnée par les paysans depuis 10 000 ans.

L'équilibre s'est rompu lorsque nous avons commencé a gérer les fermes
comme des usines. L'industrie ne connait pas les rythmes de la nature, elle
n'a ni saisons, ni patience. Elle doit produire beaucoup, toujours, rapidement
et de la maniere la plus efficace possible. Elle doit produire en série.

L'agriculture industrielle est née en Amérique, aprés la seconde guerre mon-
diale, avec I'objectif de reconvertir I'industrie de guerre. Le nitrate d'ammo-
nium, principal composant des explosifs, était aussi une excellente matiere
premiére pour produire des engrais. Avant cela, on enrichissait les terres par
la rotation des cultures avec des légumineuses (haricots, feves, pois) et le
fumier des animaux. Puis nous avons commencé a acheter des engrais, des
pesticides, des désherbants et du carburant pour les machines. Nous avons
commencé a nous nourrir de pétrole.




Quelques multinationales ont pris le contréle de notre alimentation, breve-
tant des semences hybrides, des engrais, des pesticides et des désherbants,
et imposant leurs regles au marché. Les trois principales (Monsanto, DuPont
Pioneer et Syngenta) détiennent aujourd'hui 53% du marché mondial des
semences et les 10 premiéres en contrdlent 76%. Dernier développement
en date : les semences génétiquement modifiées. De 1,7 millions d'hectares
cultivés en OGM en 1996, nous sommes passés a 175,2 millions en 2013.

ot

Les océans ont une histoire similaire. Les flottes industrielles se sont mul-
tipliées, toujours plus puissantes et efficaces grace aux technologies de
pointe. Aujourd’hui, elles utilisent sonars, avions et plateformes satellites
pour repérer les bancs de poissons ; elles raclent les fonds avec d'énormes
chaluts, détruisant tout sur leur passage. La péche industrielle produit un
gaspillage énorme : plus de 40% des poissons péchés sont rejetés a la mer.
On déverse dans I'eau des engrais, des pesticides, des déchets, du pétrole...
Le plastique forme désormais de gigantesques décharges flottantes. Enfin,
I'augmentation de la concentration de CO, entraine I'acidification des
océans, compromettant la chaine alimentaire marine.
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REPARTONS DE LA BIODIVERSITE

La biodiversité est la diversité de la vie : des micro-organismes, des espéces
animales et végétales, des écosystemes et des savoirs. C'est notre assurance
sur le futur, car elle permet aux animaux et aux végétaux de s'adapter aux
changements climatiques, aux imprévus, aux attaques de maladies et de
parasites.

Elle est sauvage mais aussi domestique. En effet, au-dela de la flore et
de la faune présentes dans la nature, le savoir des paysans a donné vie a des
milliers de variétés végétales et de races animales, qui expriment, dans leurs
formes, leurs couleurs, leurs parfums et leurs saveurs, |'histoire des territoires
sur lesquels elles vivent.

Grace au travail de sélection, les variétés végétales et les races locales se
sont adaptées a leur territoire, devenant ainsi plus fortes et résistantes et de-
mandant moins de fertilisants, d'eau, de pesticides et de soins vétérinaires.

—

TOUT COMMENGE SUR VOTRE TERRITORE.
APPRENEZ A LE CONNATTRE, DECOUVREZ LES
LEGUMES, FRUITS, RACES ANIMALES LOCALES,
PAINS, FROMAGES, CHARCUTERIES, DESSERTS
TRADITIONNELS £T SIGNALEZ-LES |
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¢ -l AIDEZ LES PETTTS PRODUCTEURS
h— LOCAUX QUI TgAVAILLENT DANS LE
RESPECT DE L ENVIRONNEMENT :

\ ACHETEZ £T CUISINEZ LEURS PRODUITS ' :

Les savoirs traditionnels font aussi partie de la biodiversité,‘qui ont per-
mis a des générations de paysans de cultiver les terres les plus difficiles et de
transformer lait, viande, céréales, fruits et légumes en des milliers d'autres
produits : pains, semoule, fromages, charcuteries, conserves, préparations
sucrées.

Protéger la biodiversité signifie respecter toutes les diversités : celles des
territoires, des savoirs et des cultures. Cela signifie cultiver une multitude
de plantes, mais a petite échelle. Cela signifie produire moins, mais donner
plus de valeur a la nourriture et ne pas la gaspiller. Cela signifie manger
surtout des aliments locaux. Cela signifie promouvoir un systéme équilibré
et durable. Cela signifie protéger les petits paysans, pécheurs et éleveurs qui
connaissent les équilibres fragiles de la nature et opérent en harmonie avec
les écosystémes.

VoiLA POURQUOL SELON SLOW FOOD, IL €£ST POSSIBLE DE
NOURRIR LA PL;RN&TE AVEC UNE ALIMENTATION BONNE, PROPRE
€7 JUSTE SIL ON REPART DE LA BIODIVERSITE
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Principaux producteurs de
mais au niveau mondial

UN MONDE DE MAIS

'homme est ce qu'il mange. C'est ce que soutenait au XIX™ siecle le cé-
lebre philosophe Ludwig Feuerbach, soulignant I'unité indissoluble psyché
— corps et I'importance de nos modes d'alimentation. Deux siécles plus tard,
Le dilemme de I'omnivore de Michael Pollan a repris et complété cette affir-
mation : “S"il est vrai que nous sommes ce que nous mangeons, alors nous
sommes du mais”.

Cela peut sembler tout a fait impossible a ceux qui ne mangent pas régu-
lierement du mais, que ce soit sous forme de pop-corn, d'épis ou de grains.
Pourtant, c'est bien le cas : ol que nous vivions, nous mangeons du mais
plusieurs fois par jour et cela est d'autant plus vrai pour les Américains, qui
s'en nourrissent quasi exclusivement.

En effet, de nos jours, on trouve du mais un peu partout : dans I'alimenta-
tion destinés aux bovins (que nous mangeons sous forme de steaks et de
hamburgers), aux volailles, aux porcs, aux agneaux et méme aux saumons.
Cufs, fromages et yaourts sont donc aussi indirectement issus du mais. C'est
toujours lui qui entre dans la composition de nombreux produits industriels
vendus dans les supermarchés (boissons sucrées, gateaux, mayonnaise,
chips, sauces, bonbons), et qui apparait sur les étiquettes avec des noms
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tels que glucose, sirop de glucose, acide ascorbique, acide citrique, malte,
maltodextrine, fructose cristallisé, amidon modifié, saccharose...

Le mais est la culture qui triomphe sur toutes les autres dans les champs et
les rayons des supermarchés : elle pousse rapidement, donne de trés hauts
rendements et est trés polyvalente.

C'est le produit idéal si I'objectif principal est I'augmentation de la produc-
tivité et les chiffres illustrent clairement son succes : la production mondiale
de mais a augmenté de 374% ces derniéres années, atteignant 974 millions
de tonnes en 2014.

Produit typique des monocultures industrielles, le mais que I'on retrouve
dans nos assiettes est totalement différent des milliers de variétés tradi-
tionnelles aux grains multicolores encore cultivées (en quantités dérisoires)
au Mexique et dans les pays andins, leurs terres dorigine. Le mais que I'on
connait aujourd’hui se présente sous la forme d'épis uniformément jaunes,
de méme poids et de méme taille, poussant sur des plants de hauteur
strictement égale. C'est un mais hybride (souvent OGM) produit selon des
méthodes industrielles. Son impact tant sur I'environnement que sur notre
santé est tres fort.

La santé, parlons-en... La consommation excessive d'aliments industriels
est effectivement étroitement liée a I'augmentation des pathologies telles
que I'obésité et des maladies chroniques comme le diabéte de type 2, les
tumeurs et les maladies cardiovasculaires. Le sucre, plus particuliérement,
est I'ennemi numéro un de la santé humaine, et son substitut a bas co(it
provient justement du mais : il s"agit du sirop de fructose, qui
en trente ans est devenu la premiére source de sucres dans
le monde.




LE CONTENU DE NOS CADDIES

Le mais n'est pas la seule chose que nous achetons en grande quantité sans
penser aux implications de nos actes d'achat.

Nous achetons aussi d'autres aliments en grandes quantités sans méme
penser a ce que cela implique. Dans nos caddies, on peut en effet aussi
trouver...

UN BIFTECK. La consommation de viande atteint

des niveaux de plus en plus insoutenables et les

colits environnementaux d'un régime aussi désé-

quilibré sont énormes. La production d'un kilo de

viande de beeuf en élevage industriel émet en

moyenne 36,4 kilos de CO, dans I'atmosphere

(la filiere animale produit 18% des gaz a effet de

serre responsables du réchauffement climatique, soit

plus que le secteur des transports) et consomme environ

15 500 litres d'eau et 7 kilos d'aliments végétaux. Le niveau de consomma-

tion de viande auquel I'Occident est habitué — et duquel se rapprochent les

pays émergents — n'est pas durable, y compris parce que cette consomma-

tion excessive est synonyme de souffrance des animaux dans les élevages
intensifs.

morwwaz MOINS DE VIANDE, MAIS DED

[/ LEURE QUALTTE, PROVENANT D' ELEVAGES ATTEN-

| 1iFs AU BIEN-ETRE ANIMAL £1 A LR QUALITE DE

L’ ALIMENTATION DU BETAIL, PRIVILEGIEZ LES RACES
LOCALES. CUISINEZ LES MORCEAUX MOINS CONNUS,
VOUS £VITEREZ AINST LE GASPILLAGE D UNE CRANDE

PARTIE DE LA VIANDE PRODUITE. — \Q@




UNE CREVETTE, Vous étes-vous déja demandé d'ou prove-

naient les crevettes que vous avez dans votre assiette ? Elles

"), viennent le plus souvent de zones tropicales, ou elles font

N @ I'objet d'une péche intensive. Mais leurs stocks sont désormais
o proches de la limite maximale d'exploitation et les techniques
utilisées pour les pécher sont dévastatrices pour I'environnement.
Mieux vaut donc consommer des crevettes d'élevage ? Non, car ces éle-
vages entrainent chaque année la destruction d'immenses portions de foréts
de mangrove, avec des conséquences trés lourdes sur I'environnement et la

survie des petits pécheurs.
S1VOUS NE SOUHATTEZ PAS RENONCER Au,xﬁk

CREVEITES, ASSUREZ-VOUS AU MOINS QU ELLES
NE VIENNENT PAS DE L AUTRE 80UT DU MONDE,
L€ MEILLEUR CHOIX RESTE TOUTEFOIS DE PENSER

\ AUX ALTERNATIVES MOINS CONNUES MAIS TOUT /
> AUSST BONNES, COMME LES LAN(:OU;TINES, LES
@D/ CIGALES DE MER ET AUTRES CRUSTACES.

MM NS——

Une BANANE, Au niveau mondial, le commerce des bananes
est entre les mains de cing multinationales qui les cultivent
sur d'immenses propriétés a grands renforts de pesticides,
d'engrais chimiques de synthése et de fongicides, et exploitent
le plus souvent le travail des agriculteurs locaux. La récolte des
régimes de bananes n'est que le début d'un long voyage : en ba-
teau, a travers les océans, puis en camion, des centres de stockage ou
ils sont mis a mrir vers les marchés. Une seule et unique variété domine le
marché, la Cavendish, alors que de trés nombreuses autres restent large-
ment méconnues.
.
FAITES UN PETTT £FFORT : LORSQUE VOUS
VOULEZ ACHETER DES BANANES, CHOISISSEZ-

LES BIO £T ISSUES DU COMMERCE £QUITABLE,
ELLES OFFRENT DE MEILLEURES GARANTIES

ENVIRONNEMENTALES £T SOCIALES, {
. ®
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UN 600T€R £1 UNE BOISSON. Etes-vous sur que le meil-

leur en-cas soit un snack industriel et une boisson sucrée ?

DS Peut-8tre ne savez-vous pas que les boissons industrielles
~— (sucrées au sirop de mais et pleines d'additifs et de colorants)
sont I'une des principales causes d'obésité. Peut-étre ne savez-

vous pas non plus que ces en-cas contiennent presque tous de I'huile

de palme. Pour la produire, de vastes superficies de foréts tropicales sont

abattues chaque année.
e

: £SSAYEZ DE
SOYEZ CREATTF, PRENEZ LE TEMPS £T
/" REMPLACER CE GOUTER PAR DES PRODUITS PLUS SAINS £F

SAVOUREUN + UN JUS DE FRUIT 810, UN FRUIT PRESSE OU kiN
SMODTHIE MATSON, DU PAIN, DU BEURRE €T DELA CON’aS
FITURE, UN GATEAU QUE VOUS AVEZ PREPARE TOUTES G

IDEES NE VOUS METTENT PAS LAV A LA BOUCHE ¢

LA POUBELLE. Si I'on n'y fait pas attention, remplir son
caddie de courses revient toujours a remplir en méme
temps sa poubelle. Vous ne nous croyez pas ? OU finissent
7 les bouteilles en plastique, les emballages des godters, les
produits achetés en trop ou encore ceux que vous n'avez méme
pas pu acheter (la pomme tachée ou la carotte tordue) parce qu'ils

n‘ont jamais atteints les rayons du supermarché ? Les chiffres du gaspillage
a I'échelle mondiale sont impressionnants : en Amérique du Nord et en
Europe, chacun de nous gache 280 a 300 kg de nourriture par an, alors
que dans le reste du monde des millions de personnes souffrent de la faim.

FAITES PLUS ATTENTION AcE QUE VOUS ACHETEZ, f\CHETE?
DES PRODUITS DE SAISON, PRIVILEGIEZ CEUX QUT N'ONT PAS '
PARCOURU DES KILOMETRES POUR ARRIVER SUR VOTRE TABLE £1,S i
POSSIBLE, ACHETEZ DIRECTEMENT AU PRODUCTEUR, REAPPRENEZ

g UVENT SE :
CUISINER £T A UTILISER LES RESTES, QUI PE
TRANSFORMER EN BOULETTES, CROQUETTES €T QUICHES.

q@ "




LISEZ LES ETIQUETTES !

Le consommateur posséde un instrument important pour mieux choisir :
les étiquettes. Apprendre a les lire peut nous faire découvrir de nombreuses
choses. Il est cependant vrai que les étiquettes ne disent pas tout et omet-
tent méme de nombreux détails. Dans le cas d'un fromage, par exemple,
I'étiquette nous donnera les ingrédients (lait, caillé, sel), le poids et la date
limite de consommation ou encore |'adresse de son lieu de production. Et
puis elle nous indique, sans le dire, que le lait a été traité thermiquement,
autrement nous devrions y trouver la mention “lait cru”.

Vous savez tout ce qu'il y a a savoir ? Avant de dire oui, répondez a ces
questions. Avec quel lait ce fromage a-t-il été produit ? Un lait d'animaux
élevés dans une ferme ou bien acheté a des centaines de kilométres, peut-
étre méme dans un autre pays ? S'agit-il d'un lait de races locales ou de
vaches frisonnes standard ? Comment les animaux ont-ils été élevés ? Sont-
ils nourris avec de I'herbe ou du fourrage industriel, peut-étre méme a base
d'OGM ? Des ferments, des antifongiques, des conservateurs ou d'autres
additifs ont-ils été ajoutés ? Combien de temps a-t-il été affiné et ou ? Bon
nombre de ces questions n‘ont pas eu de réponse, nous en sommes certains,
car les étiquettes omettent plus de choses qu’elles n’en disent.

Ce n'est pourtant pas une fatalité. Ainsi, les étiquettes narratives de nom-
breuses Sentinelles Slow Food détaillent tous les aspects de la production
qu'un consommateur devrait connaitre pour faire des choix avertis.

NTERROGEZ VOTRE COMMERCANT, DEMANDEZ-LUT DE SE PROCURER LES
INFORMATIONS DONT VOUS AVEZ BESOIN ; ST VOUS CONNAISSEZ UN PRODUCTEUR,
POSEZ2-LUI DES QUESTIONS SUR LA FACON DONT IL TRAVAILLE, CHOISISSE2
DES PRODUTTS DONT LES ETIQUEITES SONT PLUS DETAILLEES, £T TRAVAILLEZ,
TRAVAILLEZ, TRAVAILLEZ POUR £TRE CHAQUE JOUR MIEUX INFORME,




LE PLAISIR DU POTAGER

Cultiver sa propre nourriture signifie en comprendre la valeur et apprendre a
ne pas la gaspiller. Cela signifie établir un rapport intime avec la terre. Et cela
signifie avoir a disposition des légumes frais, sains et bons. C'est pour cela
qu'il est important d'apprendre ou de se remettre a cultiver son potager :
dans les maisons, les écoles, les hopitaux... Il suffit d'un lopin de terre, d'une
terrasse ou méme d'un simple balcon.

Le potager peut accueillir différentes espéces de légumes, de fruits, d'herbes
aromatiques ou méme médicinales. Il est important de choisir les variétés
les plus adaptées au territoire, en essayant de récupérer les semences tra-
ditionnelles des paysans locaux, et il est fondamental de prendre soin de la
fertilité de la terre avec du compost préparé a partir des déchets organiques
de la cuisine.

Slow Food promeut la création de potagers dans le monde entier. L'asso-
ciation a par exemple permis la création de 500 jardins dans des écoles
italiennes et de 300 jardins écoles aux Etats-Unis. Elle est aussi en train
de réaliser 10 000 jardins potagers en Afrique (pour parrainer un jardin en
Afrique www.slowfood.com/donate/it).

Curvez VoS ALIMENTS FAIRE SON POTAGER
FAIT DU BIEN A L ENVIRONNEMENT, FAIT DU
BIEN A LA SANTE, FAIT DU BIEN A L'AME.

Zu@




NOURRIR LA PLANETE AVEC DES ALIMENTS BONS,
PROPRES £T JUSTES POUR TOUS €£5T POSSIBLE
£N REPARTANT DE LA BIODIVERSITE

RETOIGNEZ-NOUS !
ADHEREZ A SLOW FOOD

www.slowfood.com



