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Le Bio

Petits rappels avant le combat...

Le bio a beau être à la mode, il ne date pas d'aujourd'hui, comme beaucoup le croient. En 1924, le philosophe allemand Rudolph Steiner parle pour la première fois d'agriculture biodynamique ; en 1962, on assiste en France à la naissance de l'Association Française pour l'Agriculture Bio (AFAB) ; dans les années 80, la Charte de Blois impose pour la première fois des règles strictes aux agriculteurs et transformateurs se réclamant du bio ; enfin, le logo français AB (Agriculture Bio), propriété du Ministère de l'Agriculture, date de 1985.

Principe et Appellation


Un produit issu de l’agriculture biologique est soit un produit agricole, soit une denrée alimentaire. Pour mériter cette dénomination, il faut qu’il résulte d’un mode de production exempt de produits chimiques de synthèse. L’agriculture biologique emploie des méthodes de travail très élaborées et diversifiées, fondées sur le recyclage des matières organiques naturelles et sur la rotation des cultures. Celles-ci visent à respecter l’équilibre des organismes vivants qui peuplent le sol (bactéries, vers de terre, etc).
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L’appellation de produit biologique se réfère à un cahier des charges rigoureux, défini par la loi, de 1993 pour les produits d’origine végétale (réglementation européenne) et 1980 pour les produits d’origine animale (réglementation nationale). Tout agriculteur peut prétendre devenir producteur biologique, mais il doit notifier son activité au DDAF (Direction Départementale de l’Agriculture et de la Forêt) de son département, tout comme doivent le faire tous les opérateurs qui transforment, conditionnent, conservent ou importent des produits biologiques. Cette notification se fait au moyen d’un formulaire officiel distribué annuellement. Ensuite, tout produit « issu de l’agriculture biologique » doit subir le contrôle et obtenir la certification d’un organisme agréé, se voyant ainsi gratifié du logo bien connu de nos petites souris : 


Doit figurer en plus la mention « système de contrôle CEE » et le nom de l’organisme certificateur. Aucun autre logo ou mention dans la dénomination de vente des produits n’a de statut officiel. Le ministère de l’Agriculture délivre ce certificat aux seuls produits qui respectent le cahier des charges et contiennent au minimum 95 % d’ingrédients issus de l’agriculture biologique.

Quel intérêt ?


Pour comprendre les avantages réels des produits bio, il faut considérer les effets à long terme des techniques de l’agriculture traditionnelle.


Les milieux

Pesticides et engrais sont très solubles et passent directement dans la plante contrairement aux engrais organiques utilisés par l’agriculture bio (excréments d’animaux, farine de sang, poudre d’os, tourbe, mélanges compostés...) qui sont d’abord transformés en composés assimilables par la plante. En conséquence, la vie microbienne du sol n’est plus sollicitée et s’appauvrit.

La forte mécanisation de l’agriculture conventionnelle contribue aussi à la destruction de la structure du sol. Résultat : certains oligo-éléments, tels le cuivre et le bore, sont bloqués dans le sol sous forme de composés non absorbables par les racines des végétaux. Une multitude d’autres effets ont été rapportés, mais conduisent à seul constat : la dégradation du rôle nourricier du sol, qui se traduit en définitive par la production de fruits et de légumes dénaturés sur le plan de leur composition.

La baisse de la valeur biologique des sols est accentuée du fait de la pollution  du sol par les métaux lourds contenus dans certains engrais et pesticides et dans les lisiers des élevages industriels.

Les effets sur les ressources en eau sont eux aussi visibles. Le nitrate (dont on connaît le potentiel cancérigène) par exemple, est très susceptible de polluer les nappes phréatiques. Teneur moyenne normale en nitrates : 2 à 3 mg/L. Moyenne constatée fin des années 80 (5900 prélèvements) : 20 mg/L. Cette forte concentration de nitrates est imputable à la fois aux engrais et pesticides et aux méthodes de travail du sol.

Les effets sur l’air proviennent directement de la fabrication des engrais et pesticides par l’industrie chimique : oxydes d’azote, acide nitrique, dispersion des composés toxiques (pluies acides).


Les êtres vivants
L’élimination systématique des espèces cultivées qui ne s’adaptent pas à l’agriculture conventionnelle [petite remarque d’ailleurs : c’est assez étonnant de nommer agriculture « conventionnelle » celle qui consiste à renier des pratiques ancestrales et à remplacer la nature par la chimie, celle qui finalement n’a de l’Histoire jamais été conventionnelle] entraîne une perte du capital génétique. Cela risque de bloquer l’amélioration ultérieure des variétés et cela crée un marché captif en forçant les agriculteurs à racheter tous les ans leur semence (transformant ainsi une ressource naturelle renouvelable en une ressource non renouvelable).

Par ailleurs, l’abandon de l’élevage d’animaux qui ne se prêtent pas bien aux pratiques industrielles entraîne aussi la disparition de certaines espèces ou variétés. De plus, la sélection très poussée de certaines races à haut rendement présente deux risques : l’augmentation de la fragilité d’espèces devenues consanguines, et l’abandon de zones d’élevage, auxquelles certaines races ne sont pas adaptées.

Oui, mais nous dans tout ça ?
La question des effets des produits issus de l’agriculture conventionnelle sur la santé humaine est difficile. Ce qui est certain, c’est que de nombreux agents toxiques sont ingérés par l’intermédiaire des aliments et des boissons. Ces toxiques sont de nature extrêmement différente : mycotoxines, résidus de produits chimiques utilisés dans l’agriculture non biologique, additifs alimentaires, composants végétaux naturels, produits dûs à la préparation, cuisson ou conservation. A l’heure actuelle, on compte plus de 1500 pesticides différents employés dans l’agriculture conventionnelle. Ils ne donnent que des traces résiduelles dans l’alimentation, mais ne doivent pas être négligés.

Un exemple ? Attention, je préfère prévenir, c’est assez flippant... Une récente étude au Canada a comparé les teneurs des métaux lourd et éléments voisins (aussi divers que le plomb, le mercure, le zinc ou l’arsenic) dans des ossements humains récents ou forts anciens : l’imprégnation de nos ancêtres par ces substances était 50 à 400 fois plus faible.

Dans la réalité, des quotas sont imposés, ne sécurisant en rien notre alimentation mais prévenant d’une épidémie majeure. Mais que sait-on des effets cumulatifs de la micropollution diffuse des aliments sur l’organisme, à long terme ? Dans quelle mesure des statistiques s’appliquant à toute la population sont capable de protéger les plus faibles d’entre nous (enfants, femmes enceintes, malades, personnes âgées) ? Quelle est la cause, par exemple, de la dégradation de la situation génétique de l’espèce humaine ? 574 types de déficiences génétiques prouvées en 1966, le triple vingt ans après, cela suscite réflexion !

Donc...


Faute de certitudes scientifiques, l’agriculture bio reste la meilleure réponse à ces problèmes, apportant au consommateur d’aujourd’hui une garantie maximale. Les techniques actuelles permettent de se passer de pesticides et d’engrais dans la production agricole, tout en fixant pour l’élevage comme ligne directrice l’amélioration de l’état de santé du troupeau, le développement de sa fécondité et sa longévité, et la prise en compte de son bien-être.


Les dispositions légales s’appliquent également sur le transformation des matières premières : sur les 250 additifs utilisés dans la production conventionnelle, seul 34 sont autorisés dans la préparation de produits biologiques. Les colorants, les arômes de synthèse et les exhausteurs de goût sont interdits ; parmi les additifs, seuls les éléments naturels sont admis (vitamine C E300, lécithines de soja E322, alginates E400, 401, 402, etc).


En somme, l’agriculture biologique est une agriculture de haute technicité car elle doit maîtriser un grand nombre de facteurs complexes sans recourir à des produits déstabilisateurs des équilibres naturels (ce n’est en aucun cas une agriculture « simplifiée »). En agriculture bio, on cherche à nourrir le sol pour nourrir la plante, et non à doper artificiellement la plante ou l’animal pour produire plus, plus vite ; ce qui justifie une majoration des prix de 5 à 50 % (prendre en compte aussi le fait que les gros agriculteurs sont plus subventionnés et donc font baisser les prix des produits conventionnels, et que les distributeurs n’hésitent pas à augmenter leur marge sur le bio sachant que le consommateur sera prêt à mettre un prix à sa santé). 

Espérons que nous puissions voir dans le succès grandissant de cette filière plus qu’un effet de mode, mais une véritable prise de conscience quant au vrai prix à payer pour accélérer le changement de nos pratiques industrielles, et inscrire la filière agroalimentaire moderne dans une logique de développement durable, respectueuse de la nature, dans toutes ses composantes, y compris l’homme.

Annexes

Au cas où on vous demande...

Le site Wawa de référence


http://annubio.free.fr 


Vous y trouverez un annuaire très complet sur tous les sites relatif au biologique : restos, producteurs, infos, etc. Bien foutu par dessus le marché...

Les graphes

Source : Observatoire National de l'Agriculture Bio – 1999


L’évolution des surfaces : 
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Surface bio ou en conversion par rapport à surface agricole totale :


Par régions : Surface bio par rapport à surface agricole totale :
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Le cadeau Bonus ! Histoire chimique d'une tarte aux cerises d'un supermarché. 

Histoire de la pâte

· La farine :

Les grains de blé ont été enrobés d'un fongicide avant semis. Pendant sa culture, le blé a reçu de deux à six traitements de pesticides selon les années, un traitement aux hormones pour raccourcir les tiges et une dose importante d'engrais : 240 kg d'azote, 100 kg de phosphore et 100 kg de potassium à l'hectare. Dans le silo, après récolte, les grains sont fumigés au tétrachlorure de carbone et au bisulfite de carbone puis arrosés au chlopyriphosméthyl. Pour la mouture, la farine reçoit du chlorure de nitrosyle puis de l'acide ascorbique, de la farine de fève, du gluten et de l'amylase.

· La poudre levante :

Elle est traitée au silicate de calcium et l'amidon est blanchi au permanganate de potassium.

· Les corps gras :
Ils reçoivent un antioxydant comme l'hydroxytoluêne de butyle et un émulsifiant type lécithine.

Histoire de la crème

· Les œufs :
Ils proviennent d'un élevage industriel où les poules sont nourries aux granulés contenant des antioxydants (E300 à E311), des arômes, des émulsifiants comme l'alginate de calcium, des conservateurs comme l'acide formique, des colorants comme la capsanthéine, des agents liants comme le lignosulfate et enfin des appétants pour qu'elles puissent avaler tout ça comme le glutamate de sodium. Elles reçoivent en plus des antibiotiques et en particulier des anticoccidiens. Les oeufs avant séchage reçoivent des émulsifiants, des agents actifs de surface comme l'acide cholique et une enzyme pour retirer le sucre du blanc.

· Le lait :
Il provient d'un élevage industriel où les vaches reçoivent une alimentation riche en produits chimiques : des antibiotiques comme le flavophospholipol (F712) ou le monensin-sodium (F714), des antioxydants comme l'ascorbate de sodium (F301), l'alpha-tocophérol de synthèse (F307), le buthyl-hydrox-toluène (F321) ou l'ethoxyquine (E324), des émulsifiants comme l'alginate de propylène-glycol (F405) ou le polyéthylène glycol (F496), des conservateurs comme l'acide acétique, l'acide tartrique (E334), l'acide propionique (F280) et ses dérivés (F281 à E284), des composés azotés chimiques comme l'urée (F801) ou le diurédo-isobutane (F803), des agents liants comme le stéarate de sodium, des colorants comme F131 ou F142 et enfin des appétants pour que les vaches puissent manger tout cela comme le glutamate de sodium.

· Les huiles :
Elles ont été extraites par des solvants comme l'acétone puis raffinées par action de l'acide sulfurique, puis lavage à chaud, neutralisées à la lessive de soude, décolorées au bioxyde de chlore ou au bichromate de potassium et désodorisées à 160 0C avec du chlorure de zinc. Enfin, elles ont été recolorées à la curcumine.

· La crème :
Une fois obtenue, elle reçoit des arômes et des stabilisants comme l'acide alginique.

Histoire des cerises

Les cerisiers ont reçu pendant la saison entre dix et quarante traitements de pesticides selon les années. Les cerises sont décolorées à l'anhydride sulfureux et recolorées de façon uniforme à l'acide carminique ou à l'érythrosine. Elles sont plongées dans une saumure contenant du sulfate d'aluminium et à la sortie elles reçoivent un conservateur comme le sorbate de potassium (E202).

Elles sont enfin enduites d'un sucre qui provient de betteraves qui, comme les blés, ont reçu leur dose d'engrais et de pesticides. Le sucre extrait par défécation à la chaux et à l'anhydride sulfureux puis décoloré au sulfoxylate de sodium, puis raffiné au norite et à l'alcool isopropylique. Il est enfin azuré au bleu anthraquinonique.

BON APPÉTIT LES SOURIS !

