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Quand la biodiversité prospere, la planéte prospere

Si nous voulons assurer une alimentation bonne, propre et juste pour toutes et tous, il est nécessaire de commencer par la
protection de la biodiversité et la transformation d'un modele de production responsable de nombreux désastres environnemen-
taux et sociaux ainsi que de la destruction des fondations de la sécurité alimentaire pour les générations actuelles et celles a venir.
Depuis plus de 20 ans, Slow Food travaille a la protection de cette biodiversité qui est le socle de notre agriculture et pro-
duction alimentaire : variétés et espéces végeétales, races animales, insectes utiles, microorganismes, écosystémes, savoirs et
cultures. Elle a été I'une des premieres organisations a attirer I'attention sur la biodiversité domestique (les variétés cultivées
et races d'élevage) et la premiere au monde a considérer les techniques de transformation et les produits transformés
(pain, fromage, charcuterie) comme partie intégrante de notre héritage biodiversitaire.

La biodiversité permet aux systémes agricoles de résister aux chocs environnementaux, au changement climatique et aux pan-
démies. Elle fournit l'essentiel des services écosystémiques, comme la pollinisation et la fertilité des sols. Elle rend possible la
production d'aliments ayant un impact réduit sur les ressources non renouvelables (eau et terre) et requérant moins d'intrants
(engrais, pesticides, antibiotiques).

La biodiversite a la loupe

DANS LES SOLS

Le sol est la plus grande source de biodiversité au monde avec les deux tiers des étres vivants vivant sous sa surface. Un sol
fertile fournit les nutriments et I'eau nécessaires a la production alimentaire, filtre I'eau de pluie et la réintégre au circuit, propre
et potable, tout en capturant d'énormes quantités de carbone.

@ L'agriculture industrielle appauvrit la fertilité du sol, car elle repose sur la pratiques des monocultures, qui nécessitent de
grandes quantités de produits chimiques de synthese et d'eau, et requierent un usage excessif des machines.

As praticas agroecoldgicas preservam e regeneram a fertilidade do solo, evitando a lavracdo profunda, limitando o uso
de produtos quimicos sintéticos e adotando a rotacdo de cultivos (inclusive com leguminosas) e adubagdo verde.

DANS LES MERS

L'écosysteme terrestre dans son ensemble repose sur le plancton : en plus d'étre la base méme de la chaine alimentaire ma-
rine, il est fondamental a la capture du dioxyde de carbone et génére les deux tiers de 'oxygene présent dans I'atmosphere
terrestre (soit plus que les foréts).

Q Les pesticides, nitrates et phosphates présents dans les engrais se répandent dans les rivieres et la mer, entrainant le
développement excessif de certains types de phytoplanctons (une algue microscopique) qui déréeglent la chaine ali-
mentaire marine. Lorsque ces algues meurent et se décomposent, elles absorbent des quantités énormes d'oxygene et
générent des zones mortes sur les fonds marins.

Améliorer la purification des égouts et eaux usées rejetées dans les rivieres et les mers est fondamental. Mais il est
avant tout essentiel d'adopter des pratiques agroécologiques et de réduire drastiquement l'utilisation des produits
chimiques de synthese dans 'agriculture.



DANS LA NOURRITURE

Les produits fermentés constituent la base de l'alimentation de toutes les civilisations dans le monde. Nous en consommons
tous les jours sans le savoir, notamment dans le pain, le fromage, le chocolat, la charcuterie, le yaourt, la biere et le vin. Le
phénomene de fermentation est assuré par des levures, des champignons et des bactéries présentes dans le sol, les prairies
et les environnements de production. La fermentation permet d'augmenter la valeur nutritive des aliments (par exemple, la
vitamine C est multipliée par cing dans la choucroute), de les enrichir d'une flore microbienne probiotique et de leur donner
des caractéristiques sensorielles uniques.

@ L'industrie impose des procédés standardisés : c'est pourquoi elle a tendance a supprimer la biodiversité qui sous-
tend le processus de fermentation, en la remplacant par des levures et enzymes sélectionnés, homogénéisant ainsi les
saveurs et détruisant les liens avec le territoire. Il S'agit d'une pratique aujourd’hui trés commune dans les mondes du
vin, de la biere, du fromage et du pain.

Pour protéger la biodiversité microbienne, Slow Food promeut des produits naturels : fromages sans enzymes indus-
triels, pain au levain naturel, charcuterie sans additifs ni conservateurs et vins aux levures autochtones.

DANS LE CORPS HUMAIN

Le microbiote de l'intestin humain est un écosystéeme contenant des milliards de cellules jouant un réle décisif dans la santé
humaine. Le microbiote est largement influencé par nos génes, mais il dépend aussi de notre mode de vie et de notre alimen-
tation. Nous absorbons les bactéries formant la communauté microbienne de nos intestins via la nourriture, I'eau et le contact
avec I'environnement, surtout le sol.

Q Lurbanisation limite les contacts avec I'environnement naturel ; les pratiques agricoles intensives réduisent la biodiversité
microbienne dans le sol; l'usage excessif des antibiotiques chez 'humain et les animaux ainsi que la consommation exces-
sive de viande et de produits ultra-transformés alterent le microbiote.

Pour préserver la richesse microbienne des intestins, il est primordial de promouvoir une consommation de produits
fermentés (de type yaourt, kéfir, choucroute, miso et kimchi), des produits riches en fibres, et des ingrédients relative-
ment peu transformés issus d'exploitations nourrissant ou régénérant la fertilité des sols.

DANS LES FLEURS

40% de la production agricole dépend des pollinisateurs. Une bonne partie de ce travail est mené par des insectes : abeilles,
guépes, papillons, papillons de nuit, coccinelles, fourmis, etc.

0 L'Europe perd actuellement un tiers de ses populations d'abeilles et de papillons, et les pollinisateurs sont gravement
menacés. L'utilisation des pesticides dans l'agriculture, ainsi que les monocultures (qui réduisent la biodiversité), la béto-
nisation, le changement climatique et le transport d'especes exotiques en sont les causes principales.

La solution consiste a réintroduire une infrastructure végétale, notamment des haies, des prairies stables et des zones
dédiées aux plantes melliferes, mais aussi a adopter des pratiques agroécologiques qui ne requiérent pas 'emploi de
pesticides.



L.a biodiversité cultivee

Les communautés rurales sélectionnent, préservent et reproduisent des semences depuis des générations, améliorant ainsi le
rendement, le godt et la valeur nutritionnelle d'un grand nombre de Iégumes, légumineuses et céréales.

@ Mais 75 % des variétés cultivées au début du XXe siecle ont maintenant disparu. Depuis les années 70, la production
agricole s'est orientée vers un nombre limité de variétés. Trois especes (le mais, le riz et le blé) fournissent 60 % de
Iénergie alimentaire mondiale. Les hybrides commerciaux contrélés par les multinationales représentent 63 % du
marché des semences. Ces mémes multinationales détiennent également des brevets d'OGM et sont les leaders de la
production d'engrais, de pesticides et d'herbicides.

Conserver une plus grande variabilité génétique est essentiel pour le maintien d'un systéme agricole capable de nourrir
la planéte, en apportant des solutions au changement climatique, aux maladies et aux futures pénuries de ressources
naturelles. La préservation des variétés et techniques de culture anciennes est également essentielle pour la protection
des paysages ruraux et 'héritage gastronomique des communautés locales.

LA DISPARITION DES VARIETES VEGETALES
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La biodiversite dans I'elevage

Les communautés rurales ont sélectionné des milliers de races animales qui se sont adaptées a différents climats, notamment
aux habitats hostiles ou inaccessibles (qu'ils soient arides, froids ou marécageux) ou encore en zones reculées. Les races tradi-
tionnelles sont plus résistantes et plus fertiles ; elles ont également tendance a vivre plus longtemps. Quand elles sont élevées
de maniére durable dans leur habitat d'origine,, elles fournissent du lait et de la viande de grande qualité pour le fromage, la
charcuterie et autres sous-produits, tout un héritage de traditions gastronomiques. Dans un pré bien entretenu, les animaux
retournent le sol avec leurs sabots et contribuent ainsi au drainage, a I'absorption de l'eau de pluie et a la diffusion de l'oxygéne.
Les petits ruminants éliminent les buissons et aident a réduire le risque d'incendie.

Q 26 % des 15 000 races cataloguées dans le monde sont en voie d'extinction (c'est-a-dire qu'on en compte moins de 1000

spécimens) et I'état de 67 % d'entre elles est inconnu. Lindustrie ne s'appuie que sur quelques races commerciales, sélec-
tionnées pour leur rendement en lait et/ou en viande, élevées de maniere intensive sans aucun acces a l'extérieur, traitées
aux antibiotiques, nourries au fourrage industriel et transportées sur de longues distances. En raison de ce modele, le
secteur zootechnique est responsable de 14,5 % des émissions de gaz a effet de serre.

Remédier a la perte de biodiversité animale requiert de S'appuyer sur un modeéle délevage privilégiant la diversité,

I'adaptabilité des races locales, leurs liens avec le territoire et les paturages.

LA DISPARITION DES RACES ANIMALES
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AQUACULTURE

La moitié du poisson consommé dans le monde est issu de 'aquaculture, secteur de I'agroalimentaire dont la croissance est
aujourd’hui la plus rapide.

Q Le poisson d'élevage se nourrit d'autres poissons et la péche destinée a la production de nourriture pour les fermes
aquacoles pille littéralement les océans. 70 % des poissons-fourrage péchés (sardines, anchois, maquereaux, harengs et
crustacées) sont transformés en fourrage et en huiles destinés a I'aquaculture.

@ L'aquaculture pourrait étre une solution partielle a la surexploitation des stocks halieutiques, mais seulement si elle
se concentrait sur les especes herbivores et sur des techniques d'élevage extensives intégrées a leur environnement,
maintenant des densités de poisson faibles et une intervention humaine minimale.



La biodiversitée sauvage

PLANTES SAUVAGES COMESTIBLES

Les plantes sauvages peuvent étre utilisées a des fins alimentaires, cosmétiques et médicinales, et sont souvent plus riches
en vitamines, minéraux et/ou macronutriments (graisses et protéines) que les plantes dominant la production agricole.

Q Leur biodiversité dépend de la santé d'habitats naturels menacés, surtout des foréts. Leur bonne gestion dépend des
connaissances communautaires, notamment celles des populations autochtones en voie de disparition.

@ Intégrer des plantes sauvages a notre alimentation est une maniére de protéger les connaissances concernant leur
cueillette et les écosystemes dans lesquels elles poussent : foréts, montagnes, lagons, etc.

POISSON

Le poisson est notre principale source de protéine animale. Il existe plus de 30 000 especes de poissons et chacune établit des
interdépendances complexes avec les autres espéces de la chaine alimentaire. Les pécheurs artisanaux connaissent les écosys-
temes marins en profondeur : ils péchent différentes espéces a I'aide de techniques sélectives, suivant la saison et prévoient des
périodes de repos convenables durant les phases de reproduction.

@ Notre consommation de poisson est en croissance constante (la consommation individuelle moyenne est passée de 9 kg a
20,5 kg paran en 2018), mais les especes sont toujours les mémes : saumon, thon, crevette tropicale, cabillaud et quelques
autres. Des chaluts industriels équipés de radars détruisent les fonds marins, tandis que des especes considérées comme
secondaires, péchées accidentellement, ne sont pas consommeées. La biodiversité marine est menacée par la péche indus-
trielle, mais aussi par l'urbanisation, la pollution et le changement climatique.

@ Il est nécessaire de considérer les écosystémes dans toute leur complexité, d'impliquer tous les acteurs (institutions,
pécheurs, citoyens) et de soutenir les modeles durables fondés sur des formes de péche sélective, une protection des
habitats naturels et une consommation éclairée.




Biodiversité et savoirs

Les techniques agricoles traditionnelles permettent de cultiver sur des pentes abruptes, dans des zones séches et sous des
climats extrémement difficiles. Afin de conserver leurs produits de base (lait, viande, poisson, céréales, fruits), les commu-
nautés ont développé des techniques de transformation complexes qui donnent aujourd’hui a ces produits alimentaires
une grande valeur ajoutée, et qui protegent des variétés végétales et des especes animales de I'extinction. Des variations
minimes donnent naissance a des milliers de types de fromages, de pains, de charcuteries, d'huiles, de conserves, etc.

Q Les techniques issues des savoirs transmis oralement disparaissent a une vitesse alarmante, car les dernieres géné-
rations a les connaitre disparaissent elles aussi ; peu de membres des jeunes générations sont préts a recueillir et

perpétuer ce savoir traditionnel.

@ Pour conserver les savoirs, il est nécessaire de les identifier (par des projets de cartographie impliquant les communau-
tés locales), restaurer leur valeur, soutenir ceux qui protegent leur mémoire, et promouvoir des activités de formation
pour assurer leur transmission aux jeunes générations.

EXEMPLES DE TECHNIQUES AGRICOLES ANCESTRALES

OASIS VIGNES EN TERRASSE SUBAK
MAROC ITALIE INDONESIE

ANDENES MILPA
PEROU MEXIQUE




Biodiversiteé et alimentation

La biodiversité contribue de nombreuses maniéeres a une alimentation saine et équilibrée. Les variétés végeétales et les races
animales locales, ainsi que les especes sauvages, ont souvent une valeur nutritionnelle supérieure a celle des espéces culti-
vées et commerciales correspondantes. Les aliments et modes d'alimentation bons pour la santé humaine sont aussi ceux
qui ont le plus faible impact sur la planete et I'environnement.

@ La malnutrition sous toutes ses formes (sous-nutrition, carences en micronutriments, obésité) et la détérioration des
ressources environnementales sont étroitement liées. Les systemes de production responsables de la perte de bio-
diversité (agriculture intensive, élevage industriel, pesticides) sous-tendent également des modes de vie inadaptés,
reposant sur la surconsommation de produits d'origine animale et hautement transformés, riches en sucres, graisses,
sels et conservateurs.

Consommer davantage daliments végétaux, surtout des plantes cultivées par des pratiques agroécologiques, et réduire
la consommation d'aliments d'origine animale, aide a prévenir les maladies cardiovasculaires, le diabete, les tumeurs et
toutes les formes de malnutrition, tout en réduisant la surexploitation des matieres premieres. Opter pour des variétés et
races locales ainsi que des especes sauvages aide a améliorer la nutrition et assurer la sécurité alimentaire.

’l UNE ALIMENTATION NON DURABLE POUR
LA SANTE ET 'ENVIRONNEMENT

Consommer ces produits correspond Consommer ces produits correspond
a l'émission hebdomadaire de a 'émission hebdomadaire de

37 kg équivalent CO? 14 kg équivalent CO?

Choisir de manger durable et sain
3.300 signifie économiser 23 kg
d'équivalent CO? chaque semaine.

Une année de bonnes habitudes
économise 'équivalent en CO?
d'une voiture sur 3300 km.




Biodiversite et pandemies

Les foréts et autres habitats naturels sont des ressources riches en biodiversité ; tous sont essentiels a équilibre
environnemental planétaire, mais ils sont aussi tres fragiles.

@ La destruction d'habitats naturels et la perte conséquente de biodiversité créent des conditions propices a la propaga-
tion de zoonoses et augmentent le risque d'épidémies suite a un débordement (la transmission d'un virus d'une espece
sauvage aux especes domestiques et aux humains). Les élevages industriels accroissent également le risque d'expansion
exponentielle des zoonoses.

Limiter les activités humaines néfastes (bouleversement des habitats naturels et déforestation) tout en protégeant
la biodiversité par des pratiques agricoles et d'élevage durables, permet de protéger 'humanité contre de nouvelles
pandémies.



Biodiversite et politiques internationales

UNION EUROPEENNE

Le pacte vert pour I'Europe entend transformer I'UE en société juste et prospére, restaurer la valeur du capital naturel et
protéger la santé et le bien-étre des citoyens contre les risques environnementaux ; l'objectif étant d'atteindre la neutralité
climatique d'ici 2050.

La stratégie De la ferme a la table promeut une transition vers un systeme agroalimentaire durable, insiste sur le role de
I'agriculture artisanale et de l'agroécologie, et fixe des objectifs ambitieux pour 2030 au regard de I'agriculture biologique
(au moins 25 % des terres agricoles européennes devraient y étre dédiées), des pesticides (réduction de 50 %), des engrais
(réduction de 30 %) et du bien-étre animal. Il est fondamental de maintenir ce niveau d'ambition.

La stratégie européenne en faveur de la biodiversité a I'horizon 2030 entend élargir le réseau des zones protégées,
développer un nouveau plan de restauration de la nature, débloquer des financements, introduire des mécanismes de gou-
vernance pour permettre une transition, et introduire des mesures promouvant la biodiversité a Iéchelle mondiale.

La PAC, qui soutient des pratiques agricoles et délevage intensives, entre aujourd’hui en conflit avec la vision des deux
stratégies (mentionnées ci-dessus) proposées par la Commission européenne. Il est essentiel d'aligner la PAC au pacte vert
pour I'Europe.

NATIONS UNIES

La Convention sur la diversité biologique (1992) est un traité international pour la conservation de la biodiversité et le
partage équitable des avantages qui en découlent.

Le Traité international sur les ressources phytogénétiques pour I'alimentation et I'agriculture (2001) souligne I'im-
portance de l'agrobiodiversité dans la sécurité alimentaire et le role décisif des exploitants dans la conservation des res-
sources génétiques.

Le protocole de Carthagéne (2003) vise a protéger la diversité biologique des risques potentiels causés par les organismes
vivants modifiés par les biotechnologies modernes.

Le protocole de Nagoya (2014) entend partager de maniére équitable les avantages découlant de l'utilisation des res-
sources génétiques.

En octobre 2021, la Convention sur la diversité biologique de la Conférence des Parties (COP) a adopté un nouveau cadre
mondial de la biodiversité pour I'apres-2020. Il s'agit d’'un évenement clé a I'échelle mondiale.

Pour en savoir plus sur ces thématiques, consultez le document de position de Slow Food sur la biodiversité dans son
intégralité. (en anglais).
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