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Introduction
 
Quelles sont les raisons qui font qu’au milieu d’une apparente opulence de choix, un consommateur va préférer se compliquer la vie en fréquentant un magasin spécialisé, en s’abonnant à une distribution régulière de paniers de légumes, en arpentant des salons pour chercher des produits spécifiques… et dépenser peut-être un peu plus pour consommer bio ?
 
 

 
Pour quelles raisons un agriculteur sort-il d’un système où, du lycée agricole à la coopérative en passant par les subventions, tout est fait pour l’accompagner vers une agriculture non-bio ? Jusque dans les années 1990, pas l’appât du gain ! Afficher sa différence ? Un piercing est moins contraignant.
 
 

 
Alors qu’est-ce qui pousse un nombre grandissant de citoyens à retourner vers le bio ?
 
 

 
La réflexion est née il y a plus d’un siècle, parallèlement aux bouleversements techniques et chimiques survenus dans l’agriculture. De marginale, elle a atteint le grand public et même si, aujourd’hui, consommer bio peut sembler facile, il n’en est rien. En effet, un label sur l’emballage et le tour n’est pas tout à fait joué. Si tel était le cas, une loupe et non ce gros livre suffirait au bonheur.
 
 

 
Entre le bio avec label plus marque, le bio avec une marque et sans label, le bio labellisé au minimum, le bio des pionniers, le bio industriel… on trouve des pratiques totalement différentes. Alors peu importe si vous venez au bio par la gastronomie, par la défense des animaux afin de leur éviter les conditions « inanimales » de certains élevages en batterie, pour défendre le terroir, l’emploi dans sa région, l’emploi dans l’agriculture en général, pour valoriser un investissement immobilier (un poulailler industriel près de sa maison de campagne et elle devient invendable !), par envie de manger sain, par crainte des pesticides si on bénéficie gracieusement des pulvérisations d’un voisin agriculteur, par ras-le-bol de l’augmentation des impôts locaux lorsque les tractopelles enlèvent les algues vertes des plages pendant la saison, pour éviter les E102 dans ses gaufrettes, pour ne pas voir sa facture d’eau augmenter, pour des questions religieuses, parce qu’on est écologiste, parce qu’on veut donner toutes les chances à ses enfants, parce qu’on a réfléchi à la question… toutes les raisons sont bonnes pour passer au bio. Entrez libre !
 
À propos de ce livre
 
Si consommer s’apprend, consommer bio aussi ! Encore faut-il avoir un mode d’emploi qui explique et accompagne tout au long de la démarche le pourquoi du comment. Ce livre part du principe que les consommateurs sont des gens intelligents (vous et moi sommes d’accord, non ?), tout disposés à se faire une opinion, puis à la mettre en pratique si on leur donne des arguments, des vrais qui sortent des images d’Épinal ou des jugements qui n’en sont pas comme « j’aime-j’aime pas ».
 
 

 
C’est pourquoi dans ce livre, nous accompagnons le lecteur de la terre agricole aux sommets enneigés des îles flottantes. Fourmillant de trucs pratiques, d’exemples circonstanciés, de références précises aux prix ou aux méthodes de culture, il dessine l’univers bio français varié, loin des querelles d’experts et proche du panier de la ménagère et du ménager !

 
Comment ce livre est organisé
 
Le livre est divisé en trois grandes parties chacune sous-divisée en chapitres, plus une, la partie des Dix, commune à tous les ouvrages de la collection. Chacune des trois premières parties aborde un univers différent du monde bio et le décode. À l’intérieur de chaque partie, le texte part souvent du général pour arriver au particulier, le tout émaillé d’exemples et de citations. On a besoin de l’esprit des grands hommes (et des grandes femmes) quand on aborde un sujet aussi vaste, qui va de l’agriculture pour finir dans notre assiette.
 
Première partie : Le monde bio
 
Paysans, agriculteurs, producteurs d’un côté, consommateurs de l’autre, le monde bio réunit des individus qui ont fait le choix d’une alimentation et souvent d’une vie « non conventionnelle ». Mais pour bien comprendre le sujet du livre, nous commencerons par la définition du bio et sa place au milieu du reste des agricultures. Nous passerons ensuite côté consommateur pour comprendre ce qui incite une part de plus en plus importante de la population à choisir les produits issus de cette agriculture. Nous verrons aussi les arguments des opposants et l’image que le bio véhicule et avec lesquels il faut bien vivre !

 
Deuxième partie : La boîte à outils du bio
 
Dans la boîte à outils du bio, on trouve tout en haut les labels alimentaires et les marques spécifiques à cette agriculture comme Nature & Progrès, Demeter, Bio-Cohérence. Dans la rangée du milieu, nous ferons le point sur les prix, un des sujets brûlants et toujours mis en avant lorsqu’on parle de ce sujet. Nous y découvrirons des surprises à toutes les pages ! Enfin, dans le fond, nous parlerons des différents circuits de distribution : les anciens avec les magasins indépendants et la grande distribution, les nouveaux avec Internet et les circuits courts.

 
Troisième partie : Les produits
 
Les différences entre bio et conventionnel sont présentes tout au long de la chaîne, de la conception de l’agriculture et du rapport à la terre aux additifs de la pizza que l’on partage avec des copains. Nous allons parler de ce qui est apparent, les produits bruts, qu’ils soient végétaux ou animaux comme les abeilles, les cochons, les poules, les vaches et les poissons, mais aussi de tous ces produits invisibles qui composent notre alimentation moderne, méthode de fabrication ou poudres pseudo-magiques, réglementés ou interdits en bio. Enfin, nous analyserons, tableaux à l’appui, quelques produits finis, avant de nous mettre les pieds sous la table, avec une bonne bouteille de vin, bio bien sûr, au restaurant !

 
Quatrième partie : La partie des Dix
 
Cet incontournable de la collection « Pour les Nuls » vous présente dix incontournables du bio. Hommes et femmes, conseils, dates, lieux… à vous de découvrir dans le désordre qui vous convient la sélection présentée ici !


 
Les icônes utilisées dans ce livre
 
Les icônes placées dans la marge sont des repères qui vous guideront tout au long de la lecture de l’ouvrage. Elles sont au nombre de cinq.
 
[image: i0002.jpg]Cette icône signale une information petite ou grande, une actualité, les chiffres à savoir. Si vous ne le saviez pas avant, après la lecture de ces mini-paragraphes vous le saurez…
 
[image: i0003.jpg]Attention à cette icône. Elle donne une information importante, un élément essentiel à retenir pour bien consommer bio.
 
[image: i0004.jpg]Cette icône explique les définitions, les données plus « techniques ».
 
[image: i0005.jpg]Des exemples, il y en a plein disséminés tout au long de l’ouvrage. Ces icônes illustrent tout ce qui est concret, bref c’est le bio en pratique.
 
[image: i0006.jpg]On ne saurait se passer des avis inspirants des scientifiques, des philosophes, des écrivains… L’icône anecdote pointe leurs grandes citations, et aussi les petites histoires…

 
Et maintenant par où commencer ?
 
Et pourquoi pas par le début ? Si vous n’y connaissez rien de rien, faites à peine la différence entre de la pelouse et de la luzerne, c’est sans doute une heureuse initiative.
 
 

 
Sinon, que vous vous intéressiez aux produits, présents dans la troisième partie, aux marques et labels décodés dans la deuxième, cela a peu d’importance. Il n’y aura pas d’examen final à la sortie mais, souhaitons-le, un lecteur averti et conscient de ses achats !


 



Première partie
 
Le monde bio
 
[image: i0007.jpg]

 
Dans cette partie…
 
 

 
Pour que le bio existe, il faut des producteurs et des consommateurs. Nous verrons ce qui les attire vers ce mode de vie, la définition du bio et l’image qu’il véhicule, et répondrons à certains arguments des anti-bio.
 





Chapitre 1

Une agriculture encadrée

 


Dans ce chapitre :



	[image: triangle.jpg] Savoir de quoi on parle : les règlements qui encadrent l’agriculture biologique

	[image: triangle.jpg] Les principes généraux

	[image: triangle.jpg] Les principes spécifiques

	[image: triangle.jpg] L’importance du cahier des charges

	[image: triangle.jpg] Et comment on en parle : les mots du bio



 


« Nourriture et agriculture sont l’endroit et l’envers d’un seul corps. »

Masanobu Fukuoka, La Révolution d’un seul brin de paille,
 Guy Trédaniel, 2005

 


 


Cela fait à peine plus de trente ans que l’on a séparé officiellement les modes de production agricole en deux : d’un côté, le bio, de l’autre, le non-bio.

 


Cette reconnaissance récente s’est faite par paliers :


	[image: coche.jpg] Dans les institutions : en France, cocorico, dès 1980, puis au niveau de l’Union européenne en 1991, avant d’arriver à la réglementation en cours à ce jour, celle du 28 juin 2007 (CE n° 834/2007) entrée en vigueur en 2009 ;

	[image: coche.jpg] Dans les productions : sur les végétaux et certains produits destinés à l’alimentation humaine d’abord avant de concerner toute une gamme de productions tant animales que végétales.



Le règlement définit la production, mais aussi les principes qui régissent la transformation des denrées, les aliments biologiques destinés aux animaux, les produits phytosanitaires utilisés, etc. Rien n’est laissé de côté car il ne suffit pas de mettre une carotte bio dans une blanquette de veau pour pouvoir afficher le réputé label bio. Alors commençons par défricher, à la faux, les bases.
[image: i0008.jpg]
Qu’est-ce que l’agriculture ?

La définition officielle, certifiée, encadrée… de l’agriculture, tirée du Code rural (article L311-1, modifié par Loi n° 2010-874 du 27 juillet 2010 – art. 59) :

 


Sont réputées agricoles toutes les activités correspondant à la maîtrise et à l’exploitation d’un cycle biologique de caractère végétal ou animal et constituant une ou plusieurs étapes nécessaires au déroulement de ce cycle ainsi que les activités exercées par un exploitant agricole qui sont dans le prolongement de l’acte de production ou qui ont pour support l’exploitation. Les activités de cultures marines sont réputées agricoles, nonobstant le statut social dont relèvent ceux qui les pratiquent. Il en est de même des activités de préparation et d’entraînement des équidés domestiques en vue de leur exploitation, à l’exclusion des activités de spectacle. Il en est de même de la production et, le cas échéant, de la commercialisation, par un ou plusieurs exploitants agricoles, de biogaz, d’électricité et de chaleur par la méthanisation, lorsque cette production est issue pour au moins 50 % de matières provenant de ces exploitations. Les revenus tirés de la commercialisation sont considérés comme des revenus agricoles, au prorata de la participation de l’exploitant agricole dans la structure exploitant et commercialisant l’énergie produite.

 


Les producteurs de maïs, de dorades et de mégawatts sont tous des agriculteurs !


Bio : les principes généraux

Le bio est basé sur la production ou plutôt l’intervention humaine dans la production, l’élevage ou l’assemblage de diverses ressources naturelles. On peut boire du vin bio, le raisin et la fabrication répondent à des cahiers des charges ; on peut s’hydrater la peau à l’huile d’amandes douces, la culture des amandes est contrôlée ; on peut porter un tee-shirt en coton biologique, même chose pour le coton ; on ne peut pas enfiler un jean en 100 % polyester biologique car, jusqu’à preuve du contraire, le polyester n’est pas une ressource naturelle !

 


Comme leur nom l’indique, ces principes généraux sont très généraux ! En Europe, produire bio est fondé sur quatre grands principes :
[image: i0009.jpg]

	Concevoir et gérer de manière appropriée des processus biologiques en s’appuyant sur des systèmes écologiques qui utilisent des ressources naturelles (comme l’eau, les sols, les animaux, les forêts, les minerais…), avec des méthodes qui, selon les cas : 

	• Utilisent des organismes vivants et des méthodes de production mécaniques ;

	• Recourent à des pratiques de culture et de production animale liées au sol, ou à des pratiques d’aquaculture respectant le principe d’exploitation durable de la pêche ;

	• Excluent le recours aux OGM et aux produits obtenus à partir d’OGM ou par des OGM à l’exception des médicaments vétérinaires ;

	• Sont fondées sur l’évaluation des risques, et sur le recours à des mesures de précaution et à des mesures préventives.



	Restreindre l’utilisation d’intrants extérieurs. Si nécessaire et lorsqu’on ne trouve pas de solutions avec ce qui est prévu en 1, on peut utiliser des intrants provenant d’autres productions biologiques, des substances naturelles ou substances dérivées de substances naturelles, des engrais minéraux faiblement solubles (voir chapitre 2) ;

	Limiter strictement l’utilisation d’intrants chimiques de synthèse aux cas exceptionnels suivants : en l’absence de pratiques de gestion appropriées, et lorsque les intrants extérieurs ne sont pas disponibles sur le marché, ou lorsque l’utilisation des intrants extérieurs contribue à des effets inacceptables sur l’environnement.

	Adapter si besoin les règles de la production biologique compte tenu de l’état sanitaire, des différences régionales en matière de climat et de conditions locales, des stades de développement et des pratiques d’élevage particulières.

[image: i0010.jpg]
Intrants sortez…

Les intrants sont des produits extérieurs à une exploitation. Cette catégorie, un peu fourre-tout est une autre façon de nommer les produits chimiques comme les insecticides, fongicides, herbicides et autres pesticides, les engrais, les activateurs ou retardateurs de croissance, les amendements…


Sans OGM

« Il est probable que des choses improbables se produiront. »

Aristote

 


Bingo ! Dès le premier principe du premier texte sur l’agriculture biologique, le mot est lâché : OGM. On parle quelquefois du bio comme étant une agriculture du « sans » : sans OGM, sans (sauf cas exceptionnels) pesticides issus de la chimie de synthèse. Mais au fait, c’est quoi tout ça ?

[image: i0011.jpg]Un OGM ou organisme génétiquement modifié est, selon la définition académique, « un organisme vivant (micro-organisme, végétal, animal) ayant subi une modification non naturelle de ses caractéristiques génétiques initiales, par ajout, suppression ou remplacement d’au moins un gène ».

 


Mais, heu, au fait, c’est quoi les gènes ?

 


Les fans des Experts, de NCIS, de The Killing et autres séries noires de la télé pourraient répondre que, dès qu’on les évoque, c’est que le meurtrier n’est pas loin de piocher la case prison ! Mais quand on n’est pas dans la fiction, il faut partir de la cellule. Tous les organismes vivants en sont constitués.

 


Un organisme unicellulaire en a… une, nous autres, êtres humains, des milliers de milliards. Chacune d’entre elles a une fonction précise dans notre corps : cellule sanguine, nerveuse, du cheveu… Le noyau de la cellule renferme, quant à lui, les chromosomes. Chacun de ces chromosomes est constitué de molécule d’ADN (Acide DésoxyriboNucléique). Celle-ci est identifiée par quatre bases azotées qui se retrouvent dans tout le vivant (bactérie, plante, animal, humain). Au niveau mondial, il existe un langage commun pour ces quatre bases. Ce sont quatre lettres A, G, C et T. Pour lire l’ADN d’un organisme vivant, on va identifier des pages et des pages de AGGTCTGAAGTCAGCTTAGCCCATAACG ATCGGCTAGCGTACGGCACGATAGCTAGCTTAAGCTG (au pif ! en espérant que personne n’a déposé un brevet sur cette séquence du vivant)… À ce jour, on sait que certains passages, pas tous, détiennent un message biologique pour la cellule, le secret de fabrication d’une protéine. Ce sont les gènes.

À propos d’ADN

Aujourd’hui, si on séquence le génome humain, soit la succession de lettres, on ne le décrypte pas car on ne connaît pas toutes leurs significations biologiques. Lors d’un meurtre, d’un viol, on va chercher à confondre l’agresseur grâce à son ADN ou son empreinte génétique. À partir d’un cheveu, d’un peu de salive… abandonné sur le lieu du crime, on va chercher le même ordre de succession de lettres sur un échantillon de fluide de la personne suspectée. Du temps d’Agatha Christie, on cherchait une empreinte digitale, aujourd’hui l’ADN permettra d’identifier ou pas le suspect, mais à ce jour, cela ne dit pas grand-chose de plus.

 


Certains gènes qui détiennent un message biologique pour la cellule comme celui de l’insuline – faire baisser le taux de sucre dans le sang – sont identifiés. La cellule qui a besoin de fabriquer l’insuline va chercher dans l’ADN, le gène qui connaît la fabrication. Elle décrypte le code ADN et le traduit en molécules pour fabriquer une protéine.


Transgénique, l’OGM !

[image: i0012.jpg]Si l’on ajoute un gène, on emploie le mot de « transgène » et on qualifie l’OGM de transgénique. Tous les OGM ne sont pas transgéniques (ceux à qui on a supprimé un gène par exemple), mais tous les transgéniques sont des OGM. Lorsqu’on ajoute un transgène, on injecte à la cellule une nouvelle séquence, de manière totalement hasardeuse. La cellule l’intègre et le fait travailler. Donc ajouter un gène, c’est ajouter une séquence artificielle de AGCT de n’importe quel organisme vivant vers n’importe quel autre : de la banane dans les bactéries, de l’être humain dans l’herbe, de l’éléphant dans moustique… il n’y a pas de difficultés puisque le langage est universel. Cela donne des organismes artificialisés – c’est-à-dire des chimères, comme en décrit Homère dans l’Iliade « lion devant, serpent derrière, au milieu chèvre » ou comme dans les films qui font peur !
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Comment parler au public des OGM

« En 1992, l’International Food Information Council (IFIC) des États-Unis s’inquiète de la perception qu’a le public des biotechnologies alimentaires. Un vaste programme de recherche sera donc mis en place pour déterminer comment parler au public de ces technologies. Les recommandations du groupe de travail concerneront surtout le vocabulaire qu’il convient d’employer. Des mots seront retenus pour leur charge positive et il sera fortement conseillé de s’en tenir à ceux-là. Par exemple : beauté, abondance, enfants, choix, diversité, terre, organique, héritage, métisser, fermier, fleurs, fruits, générations futures, travailler fort, amélioré, pureté, sol, tradition et entier. D’autres, par contre, seront à proscrire absolument, notamment : biotechnologies, ADN, économie, expérimentation, industrie, laboratoire, machines, manipulation, argent, pesticides, profit, radiation, sécurité et chercheur. »

 


Normand Baillageon, Petit cours d’autodéfense intellectuelle, Lux Éditions, 2005


À quoi ça sert, les OGM ?

 


Les OGM sont utilisés depuis de nombreuses années dans trois domaines fort différents : la recherche fondamentale, la médecine et ce qui nous concerne à premier titre, l’agroalimentaire.

 


Les deux premiers se font dans des atmosphères plutôt maîtrisées et surveillées : la recherche fondamentale étudie leurs propriétés ; la médecine les utilise soit en fabriquant des modèles animaux pour l’étude de maladies humaines, soit pour produire des protéines d’intérêt pharmaceutique. On pense à l’insuline pour les malades diabétiques. Ces recherches et ces fabrications se déroulent en lieu clos, surveillé et la diffusion des produits est suivie par un médecin en cas de vaccin. Quand il y a des problèmes comme avec les vaccins d’hépatite B, on peut cesser immédiatement la production.

[image: i0014.jpg]La partie qui nous intéresse et fait polémique est l’agroalimentaire. Depuis le début des années 1990, on a commencé à modifier des gènes dans des produits agricoles. Cela semble intéressant : on enlève le problème en ajoutant ou modifiant un gène et le tour est joué. Le soja ne tolère pas le Roundup, un herbicide qui tue toutes les plantes ? Pas de problème, on crée un soja tolérant, le Roundup ready, qui bloque la molécule active de l’herbicide. Certes il faudra toujours arroser les champs d’herbicides, mais ce soja ne mourra pas.

 


Les avantages sont évidents pour les fabricants (avant ils vendaient l’herbicide ; maintenant, ils vendent l’herbicide ET la plante OGM) et, nous dit-on, pour les agriculteurs : leurs récoltes ne comportent plus de pertes.

 


Alertes aux OGM !

 


Cela a un coût financier : l’achat de semences, souvent stériles, de pesticides pour pouvoir les exploiter auprès d’un des cinq fabricants mondiaux d’OGM.

 


Cela a aussi un coût écologique. Les plantes OGM se cultivent en plein air, et non dans un espace confiné. Tant que l’on ne saura pas arrêter le vent, les graines des champs OGM ne demanderont pas d’autorisation administrative pour aller se poser à plusieurs dizaines de kilomètres de la source dans un champ en lieu et place de plantes existantes, de semences naturellement sélectionnées depuis des siècles ou en agriculture biologique. D’autre part, si on empêche un ver de manger telle plante, il n’est pas fou, soit il va chercher ailleurs sa nourriture, soit il s’adapte et devient résistant au pesticide. Dans le premier cas, il attaque les plantes non OGM, dans le second, il oblige l’agriculteur a utilisé encore plus de produits chimiques ou à renouveler ses produits. Qu’en est-il de la diversité végétale, économique ?

[image: i0015.jpg]Mais pour le consommateur, quels sont les avantages ? L’herbicide est toujours là, non plus à titre préventif, mais au cœur de la plante, et comment savoir ce que nos corps en feront ? Les pro-OGM se targuent d’une antériorité de vingt ans pour démontrer leur innocuité. Mais comment un consommateur, en cas de problèmes, pourrait-il : 



	[image: coche.jpg] Identifier que les œufs, les poulets, la viande qu’il achète et consomme régulièrement, viennent d’animaux nourris aux OGM ;

	[image: coche.jpg] Prouver que leur consommation régulière lui a occasionné cette pathologie-là ?



Pour le moment, c’est l’opinion publique, alertée et mobilisée par le travail des associatifs sans lequel les OGM seraient depuis longtemps sur tous les rayons, qui fait que les OGM n’ont pas encore envahi totalement les linéaires, appuyée par certains groupes comme les assureurs et les semenciers (hors les cinq multinationales en situation oligopolistique, bien sûr !), relayé par certains gouvernements. Ils font bien d’ailleurs car, comme le rappelait Phil Angell, directeur de la communication de Monsanto au New York Times le 25 octobre 1998 : « Monsanto ne devrait pas avoir à garantir la sécurité de la nourriture à base d’OGM. La responsabilité d’assurer que le produit est sans danger revient au gouvernement. »
[image: i0016.jpg]
OGM ou PGM ?

Les plantes OGM ou PGM pour plantes génétiquement modifiées comme on commence à les appeler représentent avec 170,3 millions d’hectares entre 3 et 5 % de la superficie agricole mondiale ou encore 12,2 % des terres arables ou cultivables, selon Inf’OGM. Et il convient de différencier, les PGM qui donnent du maïs et du soja alimentaire humain et animal, cultivés principalement sur le continent américain, et celles qui servent à l’industrie et au textile comme le coton, en Chine et en Inde, des pays qui rechignent à promouvoir les aliments OGM.

 


Sous le label de l’agriculture biologique, la présence de traces d’OGM est tolérée à hauteur de 0,9 %. Sous les marques Nature & Progrès, Demeter, Bio-Cohérence, elles sont interdites à 100 %.



Sans intrants chimiques de synthèse

« L’évolution est souvent évoquée en termes de progrès ou de décadences. Mais c’est la recette typique pour mener à un malentendu.

 


L’évolution, eh bien, c’est ce qui survit, ce qui surnage, ce qui se poursuit, qui continue.

 


L’évolution, ça peut vouloir dire une réduction de complexité ou un accroissement des complexités, surtout dès lors que l’on parle des sociétés humaines. Je ne parlerai jamais de progrès. Il est vrai que les États-Unis et la France ont des armes plus puissantes (la bombe atomique) que la Guinée. Le fait qu’on ait des armes plus puissantes que les Néoguinéens ne signifie pas qu’on sache mieux élever nos enfants ou résoudre nos conflits. »

Jared Diamond, biologiste, ornithologue, 
géographe, anthropologue, historien et économiste 
à La Grande Table, France Culture

[image: i0017.jpg]Et au fait, c’est quoi déjà la chimie de synthèse ? La chimie de synthèse reproduit ou crée, par transformation chimique en laboratoire, des produits. Pour illustrer le côté reproduction, prenons l’exemple de la vanille. Cette plante doit son parfum à diverses molécules odorantes dont la vanilline. Pour les récolter à partir de la plante, il faut être patient (19 mois environ entre la pollinisation, récolte, échaudage, séchage, affinage) et voir grand (1 kg de vanille verte donne 250 g de vanille sèche, et la vanilline représente entre 1,5 à 2,5 % de la gousse).

[image: i0018.jpg]En ce qui concerne la molécule de vanilline reproduite en laboratoire par synthèse, elle est chimiquement pure, c’est-à-dire chimiquement identique à la vanilline de la plante. On la synthétise à partir de gaïacol, de l’eugénol ou de la lignine. Pour ceux qui ne parlent pas le chimique couramment, ce sont des bases qui travaillées, soit avec de l’hydroxyde de potassium puis du chloroforme, soit en isoeugénol, acétate d’isoeugénol… vont finir par donner l’arôme le plus vendu au monde. Sur l’étiquette d’un produit alimentaire, on les repère sous les noms d’éthyle vanilline, arôme vanille…

 


En revanche, la richesse de l’arôme de vanille due aux autres composants qui le forment est perdue. D’un côté on a une substance propre, répondant à la définition même d’une molécule, pas chère, facile à fabriquer sans craindre la météo, les récoltes, les hommes… de l’autre, un parfum, un arôme complexe, naturel, deux fois plus chère à ce jour, tributaire du temps et des hommes…



Et les principes spécifiques

Après les principes généraux, viennent les spécifiques : l’agriculture biologique s’appuie sur quinze points :
[image: i0019.jpg]

	Préserver et développer la vie et la fertilité naturelle des sols, leur stabilité et leur biodiversité, prévenir et combattre le tassement et l’érosion des sols et nourrir les végétaux principalement par l’écosystème du sol ;

	Réduire au minimum l’utilisation de ressources non renouvelables et d’intrants ne provenant pas de l’exploitation ;

	Recycler les déchets et les sous-produits d’origine végétale ou animale comme intrants pour la production végétale ou animale ;

	Tenir compte de l’équilibre écologique local ou régional dans le cadre des décisions en matière de production ;

	Préserver la santé des végétaux au moyen de mesures préventives, notamment en choisissant des espèces et des variétés appropriées et résistantes aux nuisibles et aux maladies, en assurant dûment une rotation appropriée des cultures, en recourant à des méthodes mécaniques et physiques et en protégeant les prédateurs naturels des nuisibles ;


Ces premiers points concernent la terre, la qualité des sols, la rotation des cultures, l’utilisation de pratiques spécifiques de production (emploi d’engrais verts, lutte naturelle contre les parasites), la limitation des apports extérieurs à partir d’une liste limitée de produits de fertilisation, de traitement, de stockage et de conservation, la préservation du territoire et de l’environnement. Les points suivants concernent les animaux :
[image: i0020.jpg]

	6. Préserver la santé des animaux en stimulant les défenses immunologiques naturelles de l’animal et en encourageant la sélection de races et de pratiques d’élevage appropriées ;

	7. Pratiquer un élevage adapté au site et lié au sol ;

	8. Assurer un niveau élevé de bien-être animal en respectant les besoins propres à chaque espèce ;

	9. Produire des produits animaux biologiques issus d’animaux qui, depuis leur naissance ou leur éclosion, et tout au long de leur vie, sont élevés dans des exploitations biologiques ;

	10. Choisir des races en tenant compte de la capacité des animaux à s’adapter aux conditions locales, de leur vitalité et de leur résistance aux maladies ou aux problèmes sanitaires ;

	11. Nourrir les animaux avec des aliments biologiques composés d’ingrédients agricoles issus de l’agriculture biologique et de substances non agricoles naturelles ;

	12. Mettre en œuvre des pratiques d’élevage qui renforcent le système immunitaire et les défenses naturelles contre les maladies et comprennent, notamment, la pratique régulière de l’exercice et l’accès à des espaces de plein air et à des pâturages s’il y a lieu ;

	13. Exclure l’élevage d’animaux polyploïdes (c’est-à-dire avec un nombre de chromosomes supérieur au nombre habituel) obtenus artificiellement ;

	14. Maintenir, dans la production aquacole, la biodiversité des écosystèmes aquatiques naturels, et maintenir durablement la santé du milieu aquatique ainsi que la qualité des écosystèmes aquatiques et terrestres environnants ;

	15. Nourrir les organismes aquatiques avec des aliments provenant de l’exploitation durable de la pêche définie par un règlement européen, ou avec des aliments biologiques composés d’ingrédients agricoles issus de l’agriculture biologique et de substances non agricoles naturelles.

[image: i0021.jpg]
Restons poly…

Jamais entendu parler des polyploïdes ? Peut-être que le mot triploïde, – tri pour trois, soit 3n chromosomes – vous dira quelque chose. Aujourd’hui, en France, 30 % des huîtres commercialisées sont issues d’un brevet qui a modifié le nombre de leurs chromosomes pour les multiplier par trois. On les appelle bucoliquement « les huîtres des quatre saisons », ce qui est plus vendeur que les huîtres trisomiques !


Ces quinze points établissent des règles en matière d’environnement, d’élevage et de respect de la vie du sol par des pratiques culturales variées qui ont des incidences directes dans la gestion d’une exploitation agricole : les animaux qui ont un « lien au sol », c’est-à-dire dont la nourriture est, au moins en partie, produite sur l’exploitation.

 


Évidemment, là aussi, on pourrait parler d’une agriculture du « sans » : sans tassement des sols, sans animaux élevés artificiellement… mais ce qui se dessine en négatif, c’est la définition de l’agriculture non-biologique qui n’a pas d’obligation envers les ressources naturelles, n’a pas à privilégier des méthodes de production mécaniques, ni à recourir à des pratiques de culture et de production animale liées au sol, ou à des pratiques d’aquaculture respectant le principe d’exploitation durable de la pêche. Elle peut utiliser les OGM et les produits obtenus à partir d’OGM. Elle n’a pas à restreindre les intrants extérieurs, y compris ceux issus de la chimie de synthèse et n’a pas à s’adapter au cas par cas…


Une définition, SVP !

Hormis, « le bio, c’est bon ! », il n’y a pas de définition toute faite de l’agriculture biologique, rapide et en une phrase, comme on les aime maintenant. On évoque souvent le bio en restant dans les idées généreuses : respect de la terre, du sol et de l’eau ou en égrenant les détails des règlements européens… Préserver les ressources naturelles, c’est primordial mais c’est vague, et surtout, cela peut amener des interprétations laxistes. Et, parler du bio « en général », c’est donner une opinion, rester dans l’impalpable, et le consommateur s’y égare ; en revanche, parler d’un produit bio en le comparant à son équivalent non-bio, c’est donner des arguments.

 


Les principes dessinent le cadre, mais ceux qui sont engagés dans le bio doivent obéir à un cahier des charges qui lui représente le sujet du tableau. C’est en comparant les cahiers des charges bio et non-bio que l’on mesure la différence entre les deux types de production. Mais au fait, y a-t-il un terme pour qualifier cette agriculture qui n’est pas biologique ? Quel est le contraire de biologique ?

Vous avez dit biologique ?

En France, comme dans les mondes anglophone et hispanophone, on parle d’agriculture « conventionnelle ». On aurait pu choisir de la labelliser avec une jolie étiquette en forme d’éprouvette ou de deux lettres AC. Après tout, les engrais issus de la chimie de synthèse ont été commercialisés au début du XXe siècle et les OGM, il y a trente ans. C’est donc récent dans la perspective de l’histoire de l’agriculture, née il y a une dizaine de milliers d’années, à l’époque où nos ancêtres, les chasseurs-cueilleurs se sont sédentarisés dans des terres fertiles et ont commencé à travailler la terre.

 


Pourquoi a-t-on labellisé « biologique » l’agriculture d’origine plutôt que « conventionnelle » celle qui s’en éloignait ? Peut-être parce que conventionnel résulte, selon le Larousse, « d’une règle acceptée par tous », « qui se soumet étroitement aux conventions sociales », « qui manque de naturel, de vérité » ?

 


La règle n’a pas été acceptée par tous, heureusement, car tout au long du XXe siècle, les praticiens du bio, perçus plus comme des marginaux et des intellectuels que comme une élite à l’avant-garde d’un mouvement commercialement rentable, donc digne d’intérêts avec un s…, ont fait de la résistance.

 


Au fait, le contraire de conventionnel, c’est authentique, naturel, original, personnel, sincère, direct… pas mal, non ?


Avec du sens : respect de la terre

« Préserver et développer la vie et la fertilité naturelle des sols » nous dit ce premier principe, et le respect de la terre a vraiment été la priorité des partisans historiques du bio. Pour eux, ils ne suffisaient pas qu’elle permette du rendement pour qu’elle soit jugée bonne, il fallait la maintenir en bon état, un peu comme le corps humain qui s’entretient dans la mesure, sans trop ni trop peu. Il peut remplir son rôle longtemps. Si les excès deviennent trop fréquents, la régulation ne se fait plus. Le surmenage physique ou mental est là. Comment s’en sortir alors ? Écouter les symptômes et prendre du repos ou avaler des petites pilules pour continuer la répétition du même ? Enrichir une entreprise pharmaceutique ou pas ?

 


L’incontournable trio

[image: i0022.jpg]Les agronomes et les chimistes ont trouvé certains composants minéraux au cœur du développement des végétaux et des animaux. On a pu isoler trois acteurs majeurs de la fertilisation : l’azote, le phosphore et le potassium, plus connus sous leur nom de code NPK (N pour natrium, c’est-à-dire l’azote, P pour phosphore et K pour kalium, à savoir le potassium).

La Terre est notre terre

« La Terre est notre terre, notre « archifoyer », notre seul sol possible. Même si on lui découvre un jour, ailleurs, des sœurs jumelles, elle n’en deviendra par pour autant un objet quelconque pour nous. Cette unicité irréductible qu’a pour nous la Terre devrait suffire à changer notre regard sur elle. Or j’en entends dire que si la situation se dégradait trop, nous pourrions quitter la Terre, aller camper sur Mars, coloniser un satellite de Jupiter ou partir nous installer encore plus loin. Mais rien n’est moins sûr. Nous ne nous arracherons pas si facilement à la Terre. Ou plus précisément, nous ne pourrons la quitter que si, d’une façon ou d’une autre, nous pouvons l’emporter avec nous, ce qui ne sera pas simple. Alors, plutôt que d’imaginer que nous pourrons nous en sauver, essayons d’abord d’y sauver la possibilité de notre présence continuée. »

 


(Étienne Klein, physicien, Les Matins de France Culture)


Justus von Liebig, un chimiste allemand du XIXe considéré comme un des pères de l’agriculture industrielle (et pas étonnant, du potage en boîte) s’est focalisé sur ces minéraux, expliquant que, ce que la plante prenait dans le sol en NPK, il convenait de le remplacer par des engrais similaires. Ce ne sont pas les minéraux en soi qui posent problème, mais leur apport sous forme d’engrais chimiques, puis chimiques de synthèse. Après la Seconde Guerre mondiale, cette idée deviendra la norme dans tous les cours d’agriculture ce qui n’est pour déplaire ni au Comptoir français de l’azote, ni à la Société nationale pour la vente des scories Thomas, ni à la Mine domaniale des potasses d’Alsace, tous trois liés directement à l’État.

 


Les pionniers du bio se sont élevés contre cette vision productiviste de l’agriculture conventionnelle. Oui, les rendements augmentaient avec les engrais chimiques, et oui, l’humus, les végétaux, la vie microbienne, la souplesse des sols, les eaux des rivières et des nappes phréatiques… payaient pour cela. Les déséquilibres sont là que l’on tente de corriger tant bien que mal : des insecticides contre les ravageurs, des fongicides contre les maladies… Aujourd’hui, lorsqu’on parle de pollutions des eaux, par exemple, cela en est directement la cause.
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NPK au K par K

On trouve ces trois minéraux à l’état « naturel » : 



	[image: cochegrise.jpg] N ou azote : déchets végétaux ou animaux, apport d’engrais verts, compost…, air par des bactéries, orages, soit de l’air, grâce aux micro-organismes (notamment les Rhizobium, bactéries symbiotiques des racines de légumineuses),

	[image: cochegrise.jpg] P ou phosphore : roches, fumiers, déchets végétaux.

	[image: cochegrise.jpg] K ou potassium : roches, composts, déchets végétaux.


Si vous regardez un sac d’engrais chimiques pour gazon, vous pourrez lire sur l’étiquette les trois lettres suivies de trois chiffres : NPK 17.17.17. Ils correspondent à la proportion de chacun pour un kg, soit ici, 170 grammes d’azote, 170 grammes de phosphore et 170 grammes de potassium pour un kg.

 


Le problème, c’est qu’avec le concept NPK, en agriculture non-bio, on oublie souvent d’apporter les autres éléments tout aussi indispensables même si c’est en quantité bien moindre : magnésium, calcium, soufre, oligo-éléments…


D’abord prendre soin de la terre

 


Les pionniers du bio sont partis du principe que pour faire pousser quoique ce soit dans de bonnes conditions, il fallait, d’une certaine façon, d’abord faire « pousser » la terre et en prendre soin. Le service de la statistique agricole, Agreste, écrivait en mai 2008 : « Un trop faible taux de matière organique nuit à la fertilité des sols. La Commission européenne estime que 45 % des sols européens en manquent. Les mesures faites en Bretagne à partir de 20 000 analyses de terres demandées par les agriculteurs confirment cette tendance. Elles font état d’un appauvrissement en matière organique dans les zones initialement les plus riches, et d’une relative stabilisation dans les zones pauvres en matière organique. »

[image: i0024.jpg]Des agronomes se sont interrogés sur la qualité du sol, comme Jean Boucher dans les années 1950, Claude et Lydia Bourguignon actuellement dont les recherches et engagements passés les conduisent à créer, en 1990, le Laboratoire d’analyse microbiologique du sol (LAMS), situé à Marey-sur-Tille, en Côte-d’Or. Lui, ingénieur agronome et elle, scientifique, constatent que l’agriculture conventionnelle et intensive appauvrit le sol : les vers de terre y disparaissent, tout comme les bactéries, les champignons, les diverses bestioles indispensables à l’aération du sol. Sans eux, il devient dur, compact, croûteux, dénutri et allez faire pousser quelque chose là-dessus sans produits chimiques pour nourrir les plantes, bref sans leur donner des petites pilules pour faire face au surmenage… Et comme tout est dans tout et réciproquement, un sol appauvrit donne des plantes flagada.

 


Trop d’azote tue… le blé

 


« On ne mettait pas un pesticide en 1950 sur les blés en Europe » explique Claude Bourguignon, filmé les pieds dans la glaise dans Alerte à Babylone, 2005, de Jean Druon. « Il n’y avait pas un traitement fongique qui était appliqué. Maintenant c’est au moins trois, quatre, sinon le blé est pourri avant d’arriver dans le silo. Il y a quand même une énorme différence mais ça ne se voit pas car comme on aime balancer des produits, on dit : “tiens le blé il est bien” sauf qu’il se casse la figure parce que, comme on met trop d’azote, il tombe. Vous avez dû voir dans les champs, les blés qui tombent alors on met des hormones pour raccourcir les tiges, c’est pourquoi les blés sont bien plus bas qu’autrefois Autrefois les blés faisaient 1,50 mètre maintenant ils font 0,60 mètre parce qu’on les raccourcit avec des hormones, ces hormones font avorter les arbres qui sont autour et qui eux-mêmes… », etc. C’est un effet cascade. Jared Diamond, géographe et biologiste américain, en parlant du massacre de quantité d’espèces utiles comme les insectes pollinisateurs, les bactéries des sols, les vers de terre, les oiseaux du fait des pesticides, dit : « C’est comme si on retirait au hasard des petits rivets dans l’assemblage d’un avion. »
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Le Laboratoire d’analyse microbiologique du sol

Le LAMS intervient aussi bien en agriculture (maraîchage, grande culture, arboriculture…) dans toute l’Europe, qu’auprès de collectivités territoriales (syndicat des eaux et de l’assainissement du Bas-Rhin, SIVAM de Poitou-Charentes…), des espaces sportifs ou, les veinards, auprès des vignerons du monde entier (et pas des moindres : Romanée-Conti et Château de Pommard en Bourgogne, Harlan Estate aux USA, Podere Forte en Italie…)



Avec du sens : respect de la biodiversité

Imaginons que nous n’ayons plus qu’une variété de concombre… Ah zut, c’est déjà le cas comme le rappelle Marc Dufumier dans Famine au sud, malbouffe au nord : « Quant aux variétés de concombres actuellement disponibles sur le marché, elles descendent toutes d’une même variété anglaise sélectionnée pour son absence d’amertume ». Imaginons que nous n’ayons plus qu’une variété de concombre et que celui-ci soit atteint d’un virus mortel : fini les tzatzikis, les sandwichs anglais et les salades rafraîchissantes l’été…

[image: i0026.jpg]L’agronome Marc Dufumier pointe aussi le fait que « 80 % du cheptel bovin laitier français est issu de seulement trois races : la Prim’Holstein, la normande et la montbéliarde ; et la consanguinité ne cesse de s’accroître au sein des troupeaux. La situation est encore bien plus grave en ce qui concerne les lignées de poulets de chair depuis l’entrée en force dans les accouvoirs des souches américaines de type Cornish en 1955. Hier, nous cultivions deux cents variétés de pommes de terre ; aujourd’hui, nous n’en cultivons plus que cinq. » On se croirait sur la route de Cristallisations secrètes, un roman de Yoko Ogawa où disparaît du jour au lendemain telle ou telle chose : une fois les tickets de ferrys, une fois les agendas, une autre les oiseaux… tout va vers l’effacement. Il est interdit de garder trace des choses, de se souvenir. Les habitants acceptent cette situation, n’ayant plus la mémoire ou l’émotion née du parfum d’une fleur, du toucher d’un velours, de la mort d’un proche. Ils finissent par oublier qu’elles ont existé. Puis les humains perdent une partie de leur corps, tous sauf ceux qui, envers et contre tout, ont gardé des souvenirs… Une belle métaphore du bio !

 


Le bio… diversité

[image: i0027.jpg]Le mot biodiversité vient de la contraction des mots biologique et diversité et définit la variété des êtres vivants et des écosystèmes : la faune, la flore, les bactéries, mais aussi les races, les gènes et les variétés domestiques. Son maintien est essentiel à tous les niveaux, du champ à l’assiette. À tel point que l’Onu avait déclaré 2010 « année internationale de la biodiversité », ce qui a permis de faire le point sur les engagements pris lors du précédent sommet de Johannesburg en 2002, à savoir parvenir à une réduction significative du rythme actuel d’appauvrissement de la biodiversité aux niveaux mondial, régional et national. L’Union européenne avait carrément dit vouloir « stopper l’érosion de la biodiversité d’ici à 2010 ». Raté ! Maintenant l’échéance est fixée à 2020… Les optimistes penseront que c’est un bon début, le fait inenvisageable dans les années 1950, qu’une institution commence à s’en occuper ; les déclencheurs d’alerte continueront à répertorier les disparitions…

 


Quoi qu’il en soit, la plus grande diversité génétique possible n’a jamais cessé d’être au cœur de la réflexion du bio, et si ce n’était que son seul avantage, elle justifierait complètement son existence. Sans même parler de la valeur nutritive de nombreux aliments. Une pomme de terre des Andes (moyenne de 74 variétés) apporte en gros 10 fois plus de calcium et de fer, 3 fois plus de vitamine C qu’une pomme de terre européenne. La sélection nuit gravement à leur teneur : à quand un affichage sur les cageots de patates comme sur les paquets de cigarettes !

Des chiffres !

Sur 19 000 publications scientifiques trouvées par le biais du site Web of knowledge (www.isiknowledge.com) sur l’agriculture biologique, 766 contenaient le terme « biodiversité ». La moitié venait d’Europe et datait d’après 2007.
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