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La consommation de viande a qua-
druplé depuis les années 1960, ce qui
a provoqué une énorme pression sur
les ressources naturelles. Un tiers des
surfaces cultivables de la planéte est
consacré exclusivement a I'élevage et
40% des céréales servent de fourrage.

De nombreux efforts visent a dévelop-
per des produits ayant la méme appa-

rence que la viande, le méme gott et

la méme odeur, mais qui soient moins

gourmands en ressources. Les alter-
natives ne tiennent cependant pas
toutes leurs promesses.

Commment
quantifier limpact

Le bilan écologique d’un produit peut
&tre réalisé en analysant son cycle de
vie. Alexander Mathys d’ETH Zurich
compare les impacts environnemen-
taux liés a la production et a la trans-
formation d’un kilo de viande avec
ceux d’un produit de substitution.

Les conséquences de I’extraction de
matieres premiéres, l’utilisation des
ressources et émissions sont réparties
en différentes classes, comme les
effets sur la couche d’ozone, le rayon-
nement ou encore la pollution du sol
et des eaux.

Ces nombreux indicateurs sont
ensuite consolidés dans trois
catégories: ressources, systémes
écologiques et santé humaine. Par
exemple, briler des combustibles
fossiles réduit ’espérance de vie et la
santé des gens au travers de la pollu-
tion de l’air, qui provoque notamment
maladies des voies respiratoires et
cancers. L’analyse de cycle de vie
présentée ici s’appuie sur des bases
de données concernant les produits
alimentaires et des publications
relatives a la production et la transfor-
mation de produits de substitution a
la viande.

Un steak in vitro

Lenvironnement souffre de la production croissante de viande
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Impact étonnamment faible

La volaille est populaire: prés de

14 kilos sont consommés par per-
sonne et par an au niveau mondial —
deux kilos de moins en Suisse. Ces
produits ménagent un peu mieux I’en-
vironnement que le porc et le beeuf,
et s’en sort méme bhien comparative-
ment aux produits de substitution a
la viande. La volaille figure en milieu
de classement dans les catégories
santé, écosysteme et ressources. Le
plus grand probléme environnemental
provient des fourrages nécessaires a
I’élevage des poules, qui demandent
sols et eau en quantité.

Bon bilan environnemental

Le tofu est le plus connu des suc-
cédanés de viande élaborés a base
de soja, qui permet la production
d’escalopes et de saucisses plus
ou moins semblables a Ioriginal. Il
contient notamment du fer et des
vitamines telles que l'acide folique.

Limpact environnemental de la farine
de soja est relativement réduit, car il
s’agit d’un sous-produit de la fabri-
cation de biocarburant. En fait, la
consommation d’énergie principale
est représentée par sa préparation a
la cuisine. Les importantes surfaces
agricoles nécessaires aujourd’hui a
la culture du soja se justifient par le
fait que les trois quarts de la récolte
globale servent a nourrir du bétail.
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mais les substituts ne constituent pas une solution miracle.

Y. Schlup and T. Brunner: Prospects for insects as food in Switzerland: A tobit regression. Food Quality and Preference (2018)

S. Smetana et al.: Meat alternatives: life cycle assessment of most known meat substitutes. International Journal of Life Cycle Assessment (2015)
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INSECTES

Nourriture concentrée

Les insectes contiennent des
protéines, des acides gras insaturés,
des vitamines et des fibres alimen-
taires. Les aliments dérivés sont en
outre bon marché et écologiques.

Les 80% d’un grillon peuvent finir dans
I’assiette, contre 40% pour le beeuf.
L’analyse du cycle de vie attribue de
bonnes notes aux substituts a base
d’insectes dans les trois catégories.
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VIANDE IN VITRO

Gros besoin énergétique

Pour obtenir de la viande in.vitro, des
cellules animales sont prélevées et
mises en culture dans des solutions
nutritives. Elles s’y multiplient,
produisent des protéines et sont
«récoltées» sous forme de viande apres
quelques semaines. Cette méthode ne
demande que quelques cellules et non
un animal entier. Elle pourrait idéa-
lement réduire considérablement la
consommation d’eau et de terres.

En I'état actuel des connaissances,

il n’est cependant pas évident que le
burger cultivé en laboratoire puisse un
jour présenter un meilleur bilan que la
viande ordinaire. ’analyse du cycle de
vie s’avere positive pour l'utilisation de
terres et la pollution du sol et de I’eau.
Mais la trés grande quantité d’éner-
gie nécessaire compromet son bilan
écologique dans les trois catégories
ressources, environnement et santé.

Texte: Julia Richter
Infographie: CANA atelier graphique

La voix des
consommateurs

Le premier steak haché in vitro
présenté en 2013 n’avait pas vrai-
ment de quoi convaincre les clients
potentiels: un prix de 250 000 dollars
et un gofit critiqué. Il manquait

de graisse et de tissus conjonctifs.
Depuis, les chercheurs visent a
optimiser autant le gofit que le cofit
de ce burger afin de lui ouvrir 'accés
au marché. Mais on est encore bien
loin de le trouver sur les étalages des
détaillants.

Le succes commercial d'un produit
dépend aussi beaucoup de I'accepta-
tion des consommateurs, comme le
montre 'exemple des insectes. Un
sondage de la Haute école spécialisée
bernoise indique que de nombreux
Suisses reconnaissent les avantages
potentiels de la consommation
d’insectes, mais n‘ont aucune envie
d’en manger. Le nouveau droit ali-
mentaire autorise la vente en Suisse
de certaines espéces depuis mai
2017, mais il faudra encore attendre
avant que la consommation d’in-
sectes entre dans les meeurs sous
nos latitudes.

En millipoints (mPt)
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L’empreinte de la production d’un kilo de viande
ou de substitut est normalisée par ’empreinte

annuelle totale d’un Européen moyen et expri-
mée en points (Pt) ou millipoints (mPt).
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