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	Description/Contenu

	La production et la consommation alimentaires ont un impact considérable sur l'environnement. 
Selon la FAO, la production alimentaire a augmenté de plus de 100 % au cours des 30 dernières années. L'organisation estime qu'il faudra environ 60 % de nourriture en plus d'ici 2050 pour répondre aux besoins alimentaires d'une population mondiale croissante. Bien que les techniques agricoles aient évolué et que le rendement des cultures ait augmenté au cours des dernières décennies, cette demande croissante nécessitera non seulement une plus grande quantité d'eau, d'énergie et d'utilisation des terres, mais contribuera également au réchauffement de la planète.  
La production alimentaire produit des émissions de gaz à effet de serre (GES), tels que le méthane et le dioxyde de carbone, qui contribuent au changement climatique. 

Ces émissions sont principalement liées à l'utilisation des terres et aux étapes de l'agriculture, ce qui implique des modifications de la biomasse dues à la déforestation, des émissions dues aux engrais agricoles (l'ajout d'azote au sol peut générer un gaz à effet de serre appelé oxyde nitreux), des émissions de méthane dues au bétail ruminant et des émissions dues à la riziculture ou au brûlage des résidus de culture, entre autres. 
Grâce à l'"empreinte carbone" des aliments, nous pouvons connaître les émissions de GES qui sont libérées lors de la fabrication des produits alimentaires.  Ainsi, les produits carnés ont une empreinte carbone plus importante que les produits céréaliers ou végétaux. Par exemple, 1 kg de viande de bœuf libère 60,0 kg d'équivalent CO2 alors que 1 kg de tomates n'implique que 1,4 kg d'équivalent CO2.
En outre, la production alimentaire nécessite de grandes quantités d'eau pour la culture et le traitement des cultures ainsi que pour le bétail. 
Le terme "empreinte hydrique" est utilisé pour indiquer la quantité d'eau douce utilisée par un processus ou une activité donnée. La FAO estime qu'il faut entre 2 000 et 5 000 litres d'eau pour produire la nourriture quotidienne d'une personne. 
Par exemple, il faut entre 1 et 3 tonnes d'eau pour faire pousser 1 kg de céréales. Il faut jusqu'à 15 tonnes d'eau pour produire un kilo de viande de bœuf, tandis qu'il faut 214 litres pour produire un kilo de tomates. 
Compte tenu de ces concepts, nous devrions réfléchir à l'impact de notre consommation alimentaire sur l'environnement mondial afin de contribuer à atténuer le changement climatique par nos choix alimentaires. 
Ainsi, lorsque nous gaspillons des aliments, nous gaspillons toute l'eau, l'énergie et les autres ressources qui ont été utilisées pour les produire.  À l'échelle mondiale, environ un tiers de tous les aliments produits pour la consommation humaine sont perdus ou gaspillés (FAO, 2011).
S'attaquer au gaspillage alimentaire est d'une importance capitale. Il s'agit non seulement d'un problème éthique et économique, mais aussi d'un appauvrissement de l'environnement en ressources naturelles limitées.

	Bénéfices/Avantages

	Selon les études, pour la plupart des produits alimentaires, la majeure partie des émissions de GES résulte du changement d'affectation des sols et des processus à la ferme (engrais et émissions de méthane). À l'inverse, le transport contribue peu aux émissions, ce qui peut surprendre au départ, puisqu'il représente moins de 10 % pour la plupart des produits alimentaires.
Globalement, les aliments d'origine animale ont tendance à avoir une empreinte plus élevée que les aliments d'origine végétale. 
En choisissant ce que nous mangeons et ce dont nous nous passons, nous pouvons réduire l'empreinte carbone de notre alimentation, ainsi que l'empreinte eau. Il est parfois difficile de mesurer l'impact climatique, car il y a de nombreuses étapes entre la ferme et notre maison.  
Pour en savoir plus sur l'impact de la production et de la consommation alimentaires sur l'environnement et sur la manière dont nous pouvons intégrer des considérations environnementales dans notre alimentation, nous pouvons consulter de nombreux rapports, études et articles de blog d'organisations et d'initiatives environnementales telles que la FAO, le PNUE (ONU), l'EIT Food ou la Commission européenne - DG Env. et DG SANTE.
En adoptant des régimes alimentaires durables et en prévenant le gaspillage alimentaire, nous contribuerons également à atteindre l'objectif de développement durable (ODD) 12, défini par l'ONU : assurer des modes de consommation et de production durables. 


	Produits représentatifs 
	Bœuf, chocolat, riz, tomates, avocats, céréales


	Risques associés
	Les populations du monde entier sont de plus en plus préoccupées par le changement climatique, ce qui a entraîné une prise de conscience croissante de l'impact de notre alimentation et de nos choix alimentaires sur l'environnement. 
Cependant, il est encore nécessaire de sensibiliser aux effets à long terme de la production et de la consommation alimentaires sur l'environnement. En outre, les informations sur les choix durables sont parfois difficiles à collecter et à suivre. Un autre aspect clé à prendre en compte est la disponibilité et le prix des aliments durables.
L'UE, dans le but d’envisager ce problème, a créé plusieurs initiatives telles que : 
· La EU Platform on Food Losses and Food Waste (europa.eu) - à savoir la Plateforme Européenne sur les Pertes et le Gaspillage Alimentaires ; 
· La Farm to Fork Strategy (europa.eu) – Stratégie de la Ferme à la Fourchette - qui, au cœur de l'Europe verte, vise à accélérer notre transition vers un système alimentaire durable. 
Les principaux éléments de cette stratégie sont l'amélioration de l'information des consommateurs, le renforcement de l'approvisionnement alimentaire durable et l'encouragement de l'adoption de mesures fiscales qui soutiennent la consommation alimentaire durable.
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